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PREFACE  DE  L'AUTEUR 


Dans  ces  cinq  dernières  années,  la  fabrication  du 
fromage  a  fait  de  grands  progrès  ;  et  les  vieilles  rou- 
tines ont  été  remplacées  par  des  principes  scienti- 
fiques bien  définis. 

Depuis  sa  récente  création,  l'Ecole  de  laiterie  du 
Wisconsin  a  donné  la  partie  théorique  de  l'ensei- 
gnement de  la  fabrication  du  fromage  au  moyen  d'une 
série  de  leçons  et  d'interrogations,  accompagnées  de 
travaux  pratiques. 

Tous  les  livres,  traitant  de  la  fabrication  du  fromage» 
ou  sont  surannés  par  suite  des  progrès  rapides  dans 
la  connaissance  du  sujet,  ou  ne  conviennent  pas 
comme  livres  classiques  dans  une  école. 

Le  professeur  a  appris  par  expérience  que,  pour  que 
les  élèves  saisissent  bien  le  sujet  qu'on  leur  enseigne, 
il  faut  qu'il  soit  non  seulement  présenté  dans  les 
leçons  et  les  interrogations,  mais  encore  que  l'élève 
l'ait  devant  les  yeux  sous  une  forme  tangible  comme 
celle  d'un  livre  classique.  Les  leçons  présentent  aux 
élèves  trop  de  choses  à  la  fois  pour  qu'ils  puissent  les 
fixer  dans  leur  esprit  à  première  audition  et  c'est  pour- 
quoi un  livre  classique  aj ou +er a  beaucoup  à  l'efficacité 
du  travail  fait  à  l'école. 

Il  y  a  aussi  des  fromagers,  qui  ne  suivent  pas  les 
cours  des  écoles  de  laiterie,  tout  en  cherchant  à 
s'éclairer  dans  leurs  travaux  ;  et  l'auteur  espère  qu'ils 
pourront  trouver  ici  des  renseignements  qui  leur 
seront  utiles. 


IV 


PRÉFACE   DE   L'AUTEUR. 


' 


Le  temps  seul  démontrera  comment  ce  livre  répondra 
aux  besoins  pour  la  satisfaction  desquels  il  a  été  écrit. 
Il  n'a  été  tiré  qu'à  un  petit  nombre  d'exemplaires, 
ayant  été  fait  à  la  hâte,  au  milieu  d'autres  occupations 
pressantes  ;  l'auteur  espère  néanmoins  qu'il  remplira 
le  but  principal  qu'il  s'est  proposé  :  celui  de  donner 
un  guide  pour  la  fabrication  du  fromage  plutôt  qu'un 
traité  complet  sur  la  matière. 

La  première  partie  traite  des  fermentations  du  lait 
et  des  procédés  de  fabrication  : 

La  seconde,  de  la  construction  des  fabriques  et  de 
leur  mise  on  opération  : 

La  troisième  renferme  un  questionnaire,  dont  les 
deux  premières  parties  donnent  les  réponses.  La  page, 
à  laquelle  se  trouve  la  réponse  à  chaque  question,  est 
indiquée  par  le  chiffre  placé  à  la  suite  de  la  question. 
Les  points  principaux  étant  indiqués  par  les  titres  des 
paragraphes,  un  simple  coup  d'oeil  sur  ces  titres  per- 
mettra de  trouver  immédiatement  la  réponse  à  ces 
questions. 

L'auteur  croit  que  les  questions  de  la  troisième 
partie  seront  ^  ^n  seulement  utiles  aux  élèves  des 
écoles  de  laiterie,  qui  veulent  devenir  très  habiles  dans 
leur  art,  mais  qu'elles  viendront  aussi  en  aide  à  tous 
ceux  qui  veulent  étudier  la  fabrication  du  fromage. 

L'auteur  recommande  l'étude  attentive  de  ces  ques- 
tions, si  simples  qu'elles  puissent  paraître,  considérant 
que,  pour  devenir  un  maître  dans  l'art  de  faire  le 
fromage,  il  est  absolument  nécessaire  d'en  connaître  à 
fond  tous  les  détails  et  de  savoir  le  pourquoi  et  le 
comment  de  tous  les  procédés  de  fabrication. 


NOTE  DU  TRADUCTEUR. 


Les  Elèves  de  l'Ecole  de  Laiterie  de  St-Hyacinthe 
et  nombre  de  fromagers  de  la  Province  de  Québec  nous 
ayant  à  différentes  reprises  demandé  de  leur  indiquer 
"  un  manuel  de  fabrication  du  fromage  Cheddar,"  nous 
avons  cru  répondre  à  leur  désir,  en  préparant  une 
édition  française  du  récent  volume  de  M.  John  W. 
Decker,  B.  Agr.,  instructeur  de  laiterie  à  l'Ecole  de 
Madison,  Wisc.  :  "  La  fabrication  du  fromage  Cheddar." 
Soumis  à  M.  Peter  Macfarlane,  inspecteur  g-énéral  des 
syndicats  de  fromageries  de  la  Province  de  Québec,  et  à 
M.  Elie  Bourbeau,  professeur  à  l'école  de  St-Hyacinthe, 
cet  ouvrage,  sauf  quelques  points  de  détail,  leur  a  paru 
parfaitement  approprié  aux  besoins  de  nos  fabricants. 
Sur  notre  prière,  l'auteur  a  consenti  à  accepter  les 
changements  suggérés  par  M.  Macfarlane  et  nous  a 
autorisé  à  les  substituer  à  son  propre  texte.  Les  chan- 
gements, ainsi  opérés,  sont  imprimés  en  lettres  italiques 
dans  le  texte  ;  une  note  renvoie  au  bas  de  page,  où  il 
est  expliqué  que  les  mots  en  italiques  sont  de  M.  Mac- 
farlane et  où  le  texte  primitif  de  l'auteur  est  donné  en 
entier. 

Nous  avons  cru  également  utile  de  réunir  en  appen- 
dice, à  la  suite  du  volume  de  M.  Decker  : 

1°  Un  tableau  synoptique  (appendice  1er)  résumant 
les  conseils  sur  la  fabrication  de  chaque  mois,  publiés 
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NOTE   DU   TRADUCTEUR. 


cette  année  par  M.  Macfarlane,  dans  le  Journal  d'Agri- 
culture de  la  Province  de  Québec. 

2°  Quelques  notes  sur  les  principaux  défauts  de 
notre  fromage  (Appendice  II)  par  MM.  Macfarlane  et 
Bourbeau. 

4°  Une  exposition  sommaire  du  système  métrique 
décimal  français,  qui  pourra  faciliter  la  lecture  de 
certains  ouvrages  techniques  aux  élèves  de  notre  école 
de  St-Hyacinthe  (Appendice  III). 

La  partie  scientifique  de  l'ouvrage  contenant  cer- 
tains mots  peu  familiers  à  nos  lecteurs,  nous  avons 
marqué  d'un  astérique  (^)  ceux  qui  nous  ont  semblé 
les  moins  faciles  à  comprendre  et  nous  en  avons  donné 
l'explication  la  plus  simple  possible  dans  un  petit 
lexique  à  la  fin  du  volume. 

En  traduisant  cet  ouvrage  technique,  nous  nous 
sommes  efforcé  d'employer  autant  que  possible  un 
langage  familier  aux  fabricants,  plus  soucieux  de  nous 
faire  bien  comprendre  d'eux  que  de  faire  œuvre  de 
littérature. 

EMILE  CASTEL, 

iS.  S.  I.  L.  P.  Q. 


St-Hyacinthe,  30  Octobre  1894. 


TABLE  DES  MATIERES. 


Préface. 


Page. 
...     iii 


Chap. 

I 

Ghap, 

II 

ClIAP. 

III 

Chap. 

IV 

Chap. 

V 

Chap. 

VI 

Chap. 

VII 

Chap. 

VIII 

Chap. 

IX 

Chap. 

X 

Chap. 

XI 

Chap. 

XII 

Chap. 

XIII 

Chap. 

I. 

Chap. 

IL 

Chap. 

III. 

Chap. 

IV. 

PREMIÈRE  PARTIE. 

Le  lait 1 

Les  fermentations  du  lait 7 

L'épreuve  à  la  présure 16 

Les  préliminaires  de  la  fabrication  du  iVomage 26 

Le  rompage  ou  coupage  du  caillé 30 

Le  chauffage  du  caillé 34 

Le  soutirage  du  petit-lait  ;  ou  la  sortie  du  caillé... 40 

Le  passage  au  moulin  du  caillé 50 

Le  salage  du  caillé 58 

La  mise  en  presse  du  caillé..... 64 

La  maturation  du  fromage 77 

L'expédition  du  fromage 80 

Le  Jugement  ùa  fromage 85 

DEUXIÈME  PARTIE. 

Construction  des  fabriques 90 

Outillage  des  fabriques 102 

Conseils  pour  la  mise  en  opération  des  fabriques 111 

La  responsabilité  des  patrons 116 

TROISIÈME   PARTIE. 


Questionnaire  sur  les  parties  I  et  II 120 


-  ' 


CHAPITRE  PREMIER. 

LE  LAIT. 

Composition  dr  lait — Le  lait  est  une  sécrétion  des 
mamniifères*(l)  destinée  à  la  nourriture  de  leurs  petits. 
En  examinant  le  lait  des  différente  mammifères,  on 
le  trouve  composé  des  mômes  substances,  mais  ces 
substances  varient  dans  leurs  proportions,  comme  le 
montre  le  tableau  suivant,  donnant  la  composition 
des  laits  de  différentes  origines  : 

Femme.  Vache.  Jument.  Chèvre.  Brebis.  Truie 

Albuminoïdes  *( composés' pro- 

ièiques)*  {caséine]  (2) 2.5  3.7  t. 7  5.0  4.5  6.2 

Matière  grasse  (beurre) 3.6  4.0          .8  3.7  4.2  5.8 

Sucre  de  lait  (toc/ose) 6.5  4.6  8.8  4.5  5.0  5.3 

Cendres  (principalement  Phos- 
phates ») 5  .7           .4  .6  .7  .9 

Total  des  matières  solides...   13.1      13.0       11.7      13.8      14.4      18.2 
Eau 86.9     87.0       88.3      86.2      85.6      81.8 

Comme  le  fromage  en  Amérique  ne  se  fait  qu'avec  le 
lait  de  vache,  il  ne  sera  question  ici  d'aucune  autre 
espèce  de  lait. 

(1)  Les  mots  marqués  d'un  astérique  (*)  sont  expliqués  dans  un  lexique 
placé  par  le  traducteur  à  la  lin  du  volume. 

(2)  Les  mots  en  italiques  entre  parenthèses,  qu'on  trouvera  au  cours 
de  l'ouvrage  ont  été  ajoutés  par  le  traducteur,  pour  faciliter  l'intelligepicç 
du  texte. 


2  MANUEL  DE  FROMAGERIE. 

Pour  nous  faire  une  meilleure  idée  du  lait,  étudions 
la  nature  des  substances  qui  entrent  dans  sa  compo- 
sition. 

Albxuninoides. — Les  albuminoïdes  ^  ou  composés  pro- 
téiques  ^  contiennent  environ  16  °2o  d'azote  ^  et  sont 
dans  le  lait  les  éléments  producteurs  de  chair  ^. 

Sucre  de  lait. — Le  sucre  de  lait  se  cristallise  en  cris- 
taux durs,  qui  ne  sont  ni  aussi  solubles,  ni  aussi 
sucrés  que  le  sucre  de  canne  ou  le  sucre  ordinaire. 
Le  sucre  de  lait  du  commerce  s'emploie  largement 
dans  la  manufacture  des  aliments  lactés. 

Cendres. — Les  cendres  sont  les  résidus  minéraux=^,que 
l'on  trouve  après  avoir  fait  brûler  du  lait.  L'analyse 
chimique=i^  montre  qu'ils  consistent  principalement  en 
phosphates. =^  Les  cendres  dans  le  lait  sont  les  éléments 
producteurs  d'os.'^^' 

Ean. — Les  albuminoïdes  (1),  le  sucre  de  lait  et  les 
cendres  sont  tous  en  solution"^  dans  les  8*7  °/o  d'eau 
du  lait. 


(l)  La  caséine  qui  est  un  albuminoïde,  est  considérée  comme  n'étant 
pas  en  solution,  mais  sous  la  forme  d'une  masse  gélatineuse*  mince.  La 
chose,  d'ailleurs,  est  discutée,  et  pour  les  usages  pratiques  nous  pouvons 
en  parler  comme  si  elle  était  en  solution.    (Note  de  l'auteur.) 

'« Le  lait  ne  contient  qu'une  seule  matière  albuminoïde  que  nous 

appellerons,  par  convention,  la  caséine Tout  ce  que  nous  pouvons 

faire  à  propos  du  lait,  c'est  de  distinguer  la  caséine  en  caséine  en  suspen- 
sion et  en  caséine  soluble.  Cette  distinction  n'est  pas  moins  importante 
en  pratique  qu'en  théorie  Toute  la  caséine  soluble  du  lait  échappe  en 
elfet  à  la  coagulation  et  est  perdue  par  suite  pour  la  fabrication  du  fro- 
mage. La  caséine  à  l'état  de  suspension  est  seule  capable  de  se  coaguler, 
et  encore,  pas  en  totalité."  E.  Duclaux,  Principes  de  la  laiterie.  (Note 
du  traducteur.) 
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Matière  grasse. — La  matière  grasse  du  lait  n'est  pas 
en  solution,  mais  sous  forme  de  petits  globules=^  sus- 
pendus dans  la  partit  liquide  :  c'est  ce  qu'on  appelle 
une  émulsion.^ 

Le  diamètre^*  des  globules  varie  d'un  deux-millième 
à  un  dix-millième  de  pouce.  En  disant  qu'un  globule 
a  un  dix-millième  de  pouce  de  diamètre,  cela  signifie 


Lait  au  sortir  du  pis  de  la  vache,  vu  au  microscope* 

qu'il  faudrait  dix  mille  de  ces  petits  globules,  placés  à 
côte  l'un  de  l'autre  pour  faire  un  rang  d'un  pouce  de 
long. 

Colostrum. — On  appelle  colostrum  le  premier  lait 
donné  par  la  vache  après  le  vêlage  ;  il  est  beaucoup 
plus  visqueux=**=  que  le  lait  normal,  étant  parfois  aussi 
épais  que  du  sirop.  Les  éléments  du  lait  n'y  sont  pas 
dans  leurs  proportions  normales  ;  les  albuminoïdes  y 
représentent  quelquefois  jusqu'à  15  °/o  du  lait,  tandis 
que  îa  matière  grasse  y  descend  jusqu'à  2  °Iq.     On  y 
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voit  au  microscope''^  flotter  des  cellule8=^,  détachées  de 
l'intérieur  de  la  mamelle,  et  tant  qu'il  y  a  dans  le  lait 
de  ces  particules^^  mortes  de  tissus=*^,  il  est  impropre  à 
la  fabrication  du  fromage.  Au  bout  de  quatre  ou  cinq 
traites,  le  lait  a  une  apparence  normale,  mais  on  ne 
doit  pas  l'employer  avant  une  semaine. 


«ia.^i'-^o 


Lait  frais  après  quelques  instant  de  repos,  vu  au  microscope. 

Quand  le  lait  est  introduit  dans  l'estomac  du 
veau,  il  y  est  digéré  par  les  sucs=*^  qui  y  sont  sécrétés=^. 
Si  l'on  prend  un  estomac  et  qu'on  le  trempe  dans 
l'eau  ou  la  saumure,  on  dissout  deux  ferments^,  la 
présure,  et  la  pepsine^  qui  sont  les  principes  actifs 
de  la  digestion,  et  cette  solution^*  ajoutée  au  lait  le  fait 
cailler.  La  partie  du  lait  ainsi  caillée  est  la  caséine 
qui  forme  la  plus  grande  partie  des  albuminoïdes  du 
lait  (1)     Environ  un  quart  de  la  matière  albuminoïde 


(I)  Voir  note  1,  page  2,    (Note  du  traducteur.) 
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du  lait  ressemble  au  blanc  de  l'œuf  et  ne  caille  pas 
sous  l'action  de  la  présure.  C'est  cette  partie,  appelée 
albumine  =^  du  lait  (ou  serine^),  qui  se  précipite  lors- 
qu'on chauffe  du  petit-lait  après  que  la  caséine  a  été 
préalablement  coagulée  ;  elle  paraît  donc  identique 
à  l'albumine^*^  de  l'œuf,  qui  se  coagule  aussi  par  la 
chaleur,  comme  le  montre  la  cuisson 

Petit-lait*. — Bans  la  fabrication  du  fromage,  le  lait 
est  coagulé  par  la  présure  et  le  caillé  est  coupé  en  petits 
morceaux,  d'où  la  partie  liquide,  ou  petit-lait,  est 
expulsée.  Le  petit-lait  est  donc  la  plus  grande  partie 
de  l'eau  du  lait  et  il  entraine  avec  lui  tous  les  éléments 
solubles=^,  c'est-à-dire  l'albumine  (1),  le  sucre  de  lait, 
les  cendres  et  même  une  faible  proportion  de  la  matière 
grasse,  car  les  plus  petits  globules  se  détachent  du 
caillé  dans  le  rompage. 

Caillé. — Le  caillé,  ou  fromage  vert,  est  donc  la  caséine 
coagulée,  qui  retient  dans  ses  mailles  la  plus  grande 
partie  de  la  matière  grasse  et  de  petites  quantités 
d'albumine,  de  sucre  de  lait  et  de  cendres.  L'eau 
dans  le  fromage  vert  représente  environ  un  tiers  de 
son  poids.  Nous  considérons  le  fromage  vert  et  le 
caillé  comme  identiques,  le  fromage  vert  n'étant  que 
du  caillé  pressé  en  meule. 

Nécessité  de  la  matière  grasse  potir  le  fromage.— On  peut 
appeler  la  caséine  la  partie  fromageuse  du  lait  :  mais 
encore  est-il  que  la  quantité  et  la  qualité  du  fromage 
produit   sont  fortement  affectées  par  la   quantité  de 


(I)  Duclaux  dit  :    "La  portion  de  caséine  soluble,  que  nous  savons 
exister  dans  le  lait."    (Note  du  traducteur.) 
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matière  grasse  du  lait  ;  en  fait,  la  valeur  du  fromage 
est  déterminée  par  la  quantité  de  matière  grasse  qu'il 
contient.  Sans  la  matière  grasse,  la  caséine  se  dessé- 
cherait promptement  et  deviendrait  dure.  La  matière 
grasse  aide  la  caséine  non  seulement  à  prévenir  l'éva- 
poration  excessive  de  l'eau,  mais  il  semble  qu'elle  en 
augmente  le  pouvoir  absorbant.^ 


CHAPITRE  DEUXIÈME. 


LES  FERMENTATIONS  DU  LAIT. 


La  fabrication  du  fromage  est  une  opération  de  fermenta- 
tion.— Les  procédés  de  la  fabrication  du  fromage  ne  sont, 
d'un  bout  à  l'autre,  qu'une  opération  de  fermentation.  =i^ 
11  est  donc  nécessaire  d'étudier  les  différentes  espèces  de 
ferments''^  et  leur  mode  d'opération.  On  peut  distinguer 
les  ferments  en  deux  grandes  classes  principales,  savoir  : 
les  ferments  organisés  et  les  ferments  non  organisés. 

Ferments  organisés. — Les  ferments  organisés  sont  ainsi 
appelés  parcequ'ils  sont  le  résultat  de  la  croissance 
d'organismes^  végétaux  infiniment  petits.  Il  y  a  des 
millions  de  ces  organismes  dans  le  lait,  et  dans  leur 
croissance,  ils  en  décomposent  les  parties  constitutives, 
et  forment  différents  produits  de  décomposition^*^. 
Presque  toutes  les  difficultés  de  la  fabrication  du  fro- 
mage sont  dues  à  l'action  de  certaines  cellules'*^  végé- 
tales=^  vivantes  bien  définies,  qui  ont  le  pouvoir  de 
fabriquer  certains  produits  de  décomposition.  D'un 
autre  côté,  il  est  impossible  de  faire  de  bon  fromage 
sans  le  concours  de  certaines  formes  de  bactéries"*, 
qui  sont  douées  de  la  faculté  d'opérer  certains  chan- 
gements dans  le  lait  et  de  produire  les  bons  arômes 
si  recherchés. 

Ferment  lactique. — L'acidité  du  lait  est  due  au  déve- 
loppement de  certains  ferments  organisés.      Ces  orga- 
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nismes  aiOfectent  le  sucre  de  lait  au  point  de  le 
convertir  en  acide  lactique.=^  Quand  la  fermentation 
lactique  est  mal  conduite  et  qu'il  y  a  trop  d'acide  lac- 
tique déA'^eloppé  dans  le  caillé,  on  a  un  fromage  sur, 
{aigre,  acide)  et  d'autre  part  quand  le  fromage  est  mis 
sous  presse  avant  que  la  fermentation  lactique  ait 
achevé  son  cours,  il  se  produit  du  gaz,  qui  forme  de 
gros  yeux  ronds  et  lisses,  appelés  "trous  suisses," 
parcequ'ils  ressemblent  à  ceux  que  l'on  rencontre  dans 
le  fromage  de  gruyère. 

Point  important  dans  la  fabrioation  du  fromage. — Le  point 
le  plus  important  dans  la  fabrication  du  fromage  est  de 
savoir  contrôler  les  fermentations  lactiques. 

Les  petits  yenz  sont  dus  à  des  baotéries. — Mais  l'acidité 
ordinaire  du  lait,  ou  fermentation  lactique  comme  on 
l'appelle,  n'est  pas  la  seule  fermentation  due  aux 
germes^  ou  bactéries.  Sous  l'action  du  ferment  lac- 
tique^, le  sucre  de  lait  se  décompose  ;  mais  dans  les 
autres  fermentations,  la  caséine  est  attaquée  et  il  se 
forme  un  gaz  qui  s'amass*^.  dans  de  petits  trous  de  la 
grosseur  d'une  tête  d'épingle  et  dans  ce  cas  le  fromage 
est  connu  sous  le  nom  de  *'  mille  trous  "  (ou  petits 
yeux). 

Ferment  butyrique*. — Les  bactériologistes^^'-  ont  isolé 
un  grand  nombre  de  ferments  particuliers,  qui  sont  pro- 
duits par  des  espèces  distinctes  de  bactéries  :  par 
exemple, il  y  a  la  fermentation  butyrique=^,dans  laquelle 
l'acide  butyrique  est  le  produit  de  décomposition  formé; 
et  la  fermentation  alcooliques^,  dans  laquelle  se  for- 
ment l'alcool  et  l'acide  carbonique.  =^ 
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Lait  amer,  sa  cause. — On  trouve  aussi  parfois  au  lait 
un  goût  amer,  qui  accompagne  d'ordinaire  la  fermen- 
tation butyrique,  mais  les  bactériologietes  ont  démontré 
qu'il  est  le  résultat  d'une  fermentation  distincte.  (1) 

Fermentation  alcaline. — Une  autre  fermentation  parti- 
culière du  lait  est  la  coagulation  alcaline'*^,  dans  la- 
quelle le  lait  caille  en  apparence  de  la  même  manière 


Vfeast  Plants 

Plantes  de  levure 


JBacil\» 

Bacilles. 


que  dans  le  caillement  ordinaire,  mais  donne  une 
réaction=^  alcaline^  distincte.  Le  lait  "filant"  et  le 
lait  "visqueux"'*  sont  dus  aussi  à  des  fermentations 
développées  par  l'action  des  bactéries. 

(l)  E.  Duclaux,  même  ouvrage,  p.  99:  *•  11  n'y  a  pas  à  proprement 
parler  de  bacille  du  lait  amer  ;  il  y  a  une  foule  de  bacilles  capables  de 
sécréter  une  ou  plusieurs  substances  amères,  en  vivant  aux  dépens  des 
éléments  du  lait.  Autant  qu'on  peut  le  voir  aussi,  ces  ferments  d'amer- 
tume sont  surtout  des  ferments  de  la  caséine."    (Note  du  traducteur.) 
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Bactéries*. — Nous  avons  déjà  dit  que  ces  fermenta- 
tions sont  dues  à  des  organismes'*  vivants  infiniment 
petits.  Ce  sont  en  fait  de  petites  plantes  consistant 
en  une  seule  cellule^*,  et  ces  petites  cellules  vivent  et 
croissent  de  la  même  manière  que  les  plantes  plus 
grosses  que  nous  voyons  sans  l'aide  du  microscope. 

L'enveloppe  extérieure  de  la  cellule  ressemble  à 
l'écale  de  l'œuf.  A  l'intérieur  est  le  protoplasme'*^  ou 
élément  vivant  de  l'organisme.  Quelques  unes  de 
ces  cellules  uniques  ont  une  forme  sphérique  (boule) 
et  sont  connues  sous  le  nom  de  cocci  (singulier, 
coccus)  (mot  latin,  qui  signifie  coque)  ;  d'autres  ont  la 
forme  de  petits  bâtonnets  ;  aussi  les  appelle-t-on 
bacilles,  bacilli  (singulier,  bacillus),  (mot  latin,  qui 
signifie  petit  bâton)  ;  les  levures  (saccharomyces=*),  qui 
croissent  dans  les  solutions  de  sucre  et  eont  de  forme 
ovale^,  forment  encore  une  autre  classe.  Le  proto- 
plasme, ou  élément  vivant,  à  l'intérieur  de  la  cellule, 
est  sensible  à  la  lumière  et  à  la  chaleur,  exactement  de 
même  que  dans  les  ordres  plus  élevés  de  plantes  ;  en 
fait,  ces  caractéristiques  sont  celles  de  la  vie  et  les 
agents  anestliésiques=*^,  tels  que  réther=*  et  le  chloro- 
forme'*^ occasionnent  un  arrêt  de  ses  activités  vita- 
les, et  la  fermentation  cesse  par  suite  de  la  mort 
du  protoplasme,  ou  est  suspendue  jusqu'à  la  dispa- 
rition de  l'influence  de  l'agent. 

DifTérence  entre  les  ferments  organisés  et  les  ferments  non- 
organisés  (1). — Il  y  aune  difierence distinctive  entre  ces 

(  I  )  Les  auteurs  français  appellent  les  ferments  non  organisés,  ferments 
solubles  ou  non  figurés.— (Note  du  traducteur). 
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deux  classes  de  ferments  ;  c'est  que  les  derniers  ne 
sont  pas  aifectés  par  les  anesthésiques  =*.  Par  exemple, 
la  présure  caille  le  lait  et  son  action  est  activée  ou 
retardée  suivant  la  iemp^; rature  de  celui-ci,  de  la 
même  façon  que  celle  des  ferments  organisés,  mais 
elle  n'est  pas  affectée  par  ces  agents,  qui  sont  de  véri- 
tables poisons  pour  le  protoplasme. 

La  présure  est  un  bon  spécimen  de  la  classe  des 
ferments  solubles  ou  enzymes  (1),  comme  on  les 
appelle  encore,  avec  lesquels  nous  avons  à  compter 
dans  la  fabrication  du  fromage. 

Les  ferments  solubles  ne  paraissent  pas  être  des  orga- 
nismes vivants  ;  mais  ressemblent  plus  aux  produits 
chimiques  =*  dans  leur  action.  D'un  autre  côté,  il  paraît 
difficile  d'admettre  qu'ils  ne  soient  que  de  simples 
produits  chimiques  ;  car  un  produit  chimique  entrant 
dans  une  nouvelle  combinaison  s'épuise,  tandis  que 
un  ferment  soluble  peut  agir  indéfiniment. 

Les  ferments  solubles  sont  parfois  le  produit  des  ferments 
organisés. — Tout  en  se  distinguant  des  ferments  orga- 

niséSjles  ferments  solubles  sont  souvent  produits  comme 

résultat  de  la  croissance  de  certains  organismes.  Dans 

le  caillement  alcalin  =*  du  lait,  mentionné  sous  le  titre 

des  ferments  organisés,  le  résultat  de  la  croissance  de 

la  bactérie  est  la  production  d'un  ferment  soluble  et 

alors   la  coagulation  est   accomplie   par   ce   ferment 

soluble  d'une  façon  analogue,  sinon  identique,  à  celle 

de  la  présure.  La  présure  et  la  pepsine,  la  partie  active 

(1)  Nous  n'avons  point  trouvé  d'équivalent  français  au  mot  anglais  : 
enzymes,  et  nous  lui  substituerons  désormais  le  mot:  ferments  solubles.—' 
(Note  du  traducteur). 
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de  l'extrait  de  présure  employé  dans  la  fabrication  du 
fromage,  sont  toutes  deux  des  ferments  solubles. 

Où  se  tronve  la  présure  ? — Isolée  pour  la  première  fois 
par  Hammerstein,  la  présure  se  trouve  dans  les  esto- 
macs des  veaux,  des  agneaux  et  des  porcs  et  aussi 
chez  les  oiseaux,  les  poissons  et  quelques  plantes. 

On  verra  en  se  reportant  au  tableau  de  la  compo- 
sition du  lait  (page  1)  qu'il  y  a  0.1  °2o  de  cendres 
dans  Je  lait  de  vache,  ce  qui  est  comparativement  une 
faible  quantité. 

Il  £a.tlt  des  phosphates. — Partie  de  ces  cendres  est  sous 
forme  de  phosphates  ^  et  bien  qu'ils  ne  soient  qu'en 
faible  quantité,  la  présure  ne  ferait  pas  coaguler  le 
lait  sans  leur  présence.  On  croit  que  la  caséine  forme 
une  combinaison  chimique  ^  avec  les  phosphates, 
sous  une  forme  connue  sous  le  nom  de  phosphate 
tricalcique  de  caséine,  qui  est  soluble,  mais  qui,  par 
l'addition  de  la  présure  au  lait,  se  change  en  phosphate 
de  chaux  et  en  un  composé  insoluble  de  caséine,  qui 
est  le  fromage. 

Effets  du  sel  sur  le  lait. — Si  l'on  ajoute  au  lait  du  sel 
commun  ou  du  sulfate  de  magnésie  ^  en  quantité  suffi- 
sante, la  caséine  est  précipitée. 

Zffet  de  la  chaleur  sur  la  présure. — La  présure  ne  coa- 
gule pas  le  lait  à  une  température  très  basse  ;  mais  à 
mesure  que  celle-ci  s'élève,  la  présure  commence  à 
travailler  et  travaille  de  plus  en  plus  vite  jusqu'à  ce 
qu'aux  environs  de  130°  (1)  son  action  soit  la  plus  forte. 

(1)  Pouriau  fixe  ce  maximum,  d'après  un  grand  nombre  d'expériences 
concordantes  aux  environs  de  106*'  F.;  et  la  limite  d'action  de  la  présure, 
entre  60  et  140**  (note  du  traducteur). 
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A  170°  F.,  son  action  cesse,  si  bien  qu'elle  ne  coagule 
plus  le  lait. 

La  présure  ne  s'épnise  pas. — Comme  on  l'a  dit  en  parlant 
des  ferments  solubles,  la  présure  ne  semble  pas  épuiser 
sa  force,  mais  peut  agir  indéfiniment.  Si  l'on  fait 
cailler  par  la  présure  une  quantité  donnée  de  lait  et 
qu'on  en  applique  le  petit-lait  à  une  même  quantité 
de  lait,  celui-ci  ee  coagulera  ;  ceci  pourrait  se  faire 
indéfiniment,  si  ce  n'est  qu'on  en  arriverait  à  avoir 
un  ;»lus  gros  volume  de  petit-lait  qu'on  a  de  lait. 

Effet  de  l'acide  sxir  la  présnre. — On  a  dit  que  la  rapidité 
de  l'action  de  la  présure  est  fortement  affectée  par  la 
température  du  lait  ;  on  trouve  également  que  la 
température  du  lait  restant  la  même,  plus  il  y  a 
d'acide  lactique  "^  dans  le  lait  (1)  et  plus  la  présure  agit 
promptement,  ou  encore  que,  si  l'on  ajoute  au  lait  un 
acide 'i^  quelconque,  mais  en  quantité  insufiisante  pour 
le  faire  cailler,  l'action  de  la  présure  se  trouve  activée 
et  que  d'un  autre  côté,  si  l'on  ajoute  un  alcali  ^  au  lait, 
l'action  de  la  présure  est  retardée. 

Les  extraits  de  présure  ne  sont  pas  tons  les  mêmes. — Une 
autre  cause  de  variation  dans  la  rapidité  d'action  de 
la  présure  est  la  différence  dans  la  force  de  l'extrait 
de  présure  employé.  Les  présures  varient  quant  à  la 
quantité  de  ferment  qu'elles  vîon tiennent  et  il  est  à 
peu  près  impossible  de  trouver  deux  lots  de  présure 
exactement  semblables. 

La  présure  est  quelquefois  concentrée  sous  forme 
de  tablettes  ou  de  poudre  ;  mais  sous  ces  formes  encore, 


(1)  C'est-à-dire  plus  le  lait  est  avancé. 
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elle  diffère  de  force  ;  et  elle  y  est  concentrée  à  un  degré 
tel  qu'il  est  difficile  d'en  mesurer  exactement  la  force  ; 
pour  cette  raison,  l'extrait  est  préférable. 

Qu'est-oe-rue  l'extrait  de  présure. — L'extrait  de  présure 
est  une  solution  =*  de  présur3  et  de  pepsine  ^  dans  une 
forte  saumure.  Une  présure  {caillette),  comme  celles 
que  l'on  trouve  sur  le  marché,  est  un  estomac  de 
veau  (1),  qui  a  été  nettoyé  et  rempli  de  sel,  puis  mis 
à  sécher.  Les  meilleures  présures  (caillettes)  viennent 
de  Bavière.  ' . 

Comment  se  fait  l'extrait  de  présure  ? — L'extrait  de  présure 
se  fait  de  la  manière  suivante  : 

On  prépare  un  nombre  suffisant  de  caillettes,  disons 
500,  en  les  ouvrant  dans  le  sens  de  la  longueur,  de 
manière  que  l'eau  puisse  y  pénétrer  ;  puis,  on  les  place 
dans  un  baril  de  chêne,  que  l'on  remplit  d'eau  jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  bien  couvertes. 

On  pourrait  peut-être  remplir  à  peu  près  complète- 
ment le  baril,  mais  il  n'est  pas  nécessaire  de  mettre 
plus  d'eau  qu'il  n'en  faut  pour  dissoudre  le  ferment. 

On  doit  ajouter  un  peu  de  sel  à  l'eau,  à  raison  de  trois 
Ibs  de  sel  par  100  Ibs  d'eau.  Les  caillettes  doivent 
être  remuées  et  pressées  tous  les  jours  pour  faciliter  la 
dissolution  du  ferment  ;  à  la  fin  de  la  semaine,  le 
liquide  doit  être  soutiré  et  les  caillettes  tordues  avec 
une  tordeuse  à  linge.  On  les  remet  ensuite  dans  l'eau 
et  on  les  laisse  tremper  encore  une  semaine  en  les  trai- 
tant de  la  même  manière.     Il  arrive  communément 


(l)  La  caillette  est  le  quatrième  estomac  du  veau.  (Note  du  traducteur). 
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que  tout  le  ferment  n'est  point  extrait  des  caillettes 
avant  qu'elles  n'aient  trempé  pendant  quatre  semaines. 
Le  liquide,  ainsi  obtenu  par  le  détren  .ge  des  cail- 
lettes, doit  être  filtré  à  travers  de  la  paiile  bien  propre, 
du  charbon  et  du  sable  ;  après  quoi,  on  y  ajoute  un 
excédent  de  sel  pour  le  conserver. 

L'extrait  doit  être  clair,  bien  que  d'une  couleur 
brune.  Le  premier  signe  de  décomposition  de  l'extrait 
de  présure  est  un  aspect  trouble. 

Si  le  fromager  prépare  jamais  son  extrait  de  présure, 
il  doit  en  faire  assez  pour  toute  sa  saison,  au  printemps, 
quand  le  temps  est  frais,  et  le  conserver  ensuite  dans 
un  lieu  frais. 

Les  marques  de  confiance  sont  préférables. — Le  plus  sûr 
moyen  d'avoir  un  extrait  de  présure,  auquel  on  puisse 
se  fier,  est  d'acheter  quelque  bonne  marque  de  con- 
fiance, comme  celle  de  Hansen. 

La  pratique  de  préparer  l'extrait,  pou  ^quelques  jours 
seulement  à  la  fois,  est  mauvaise,  car  la  force  de  chaque 
nouveau  lot  ne  sera  pas  la  même  que  celle  du  précé- 
dent, et  si  on  l'emploie  en  quantités  à  peu  près  sem- 
blables le  fromage  ne  mûrira  pas  également.  L'emploi 
du  petit-lait  pour  dissoudre  la  présure  est  à  éviter  pour 
des  raisons,  faciles  à  saisir  pour  quiconque  a  étudié  la 
question  des  ferments  organisés. 

Après  que  nous  aurons  expliqué  l'épreuve  à  la  pré- 
sure, nous  reviendrons  sur  la  comparaison  des  extraits 
et  lear  valeur  relative. 
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CHAPITRE  TROISIÈME 

L'EPREUVE  A  LA  PRESURE 

Cause  du  manque  d'uniformité  dans  les  fror^ages.— Les  fro- 
magers ont  eu  beaucoup  de  difficultés  à  obtenir  l'uni- 
formité de  qualité  dans  leurs  fromages.  Si  le  lait 
arrivait  froid  le  matin  et  que  la  présure  y  fût  mise 
immédiatement,  en  le  réchauffant  pour  l'amener  à  la 
température  convenable,  le  développement  de  l'acide 
était  retardé  ;  et  si  on  le  mettait  en  presse  avant  que 
l'acide  se  fût  assez  développé,  on  avait  un  fromage 
à  saveur  douce,  plein  de  gros  yeux.  Si  on  tenait  le 
caillé  dans  le  petit-lait  assez  longtemps  pour  que  l'acide 
se  développât  convenablement,  la  seule  chance  était 
de  le  voir  s'imbiber  de  petit-lait  et  d'avoir  un  fromage 
coulant  et  sur  (aigre)  ;  ou  bien  encore,  si  le  lait  était 
trop  avancé,  il  travaillait  trop  vite  et  donnait  de  même 
un  fromage  sur. 

Il  n'y  a  pas  moins  de  50  ans  que  les  fromagers  anglais 
ont  commencé  de  se  rendre  compte  que,  s'ils  recevaient 
le  lait  froid,  ils  obtenaient  de  meilleurs  résultats  en  le 
réchauffant  à  90**  F.,  et  en  le  laissant  mûrir  (avancer), 
avant  d'y  mettre  la  présure  ;  mais  tout  en  améliorant 
la  qualité  du  fromage,  cela  ne  les  tirait  pas  toujours 
d'embarras. 

L'action  de  la  présure  dépend  de  trois  choses.—!!  a  été  dé- 
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montré que  la  rapidité,  avec  laquelle  la  présure  fait 
cailler  le  lait,  dépend  de  : 

lo.  la  force  de  l'extrait  de  présure  ; 

2o.  la  température  du  lait  ;  . 

3o.  le  degré  d'acidité  {d'avancement)  du  lait. 

Il  suit  de  là  que,  si  nous  employons  toujours  la  même 
présure  et  que  le  lait  soit  à  la  même  température  chaque 
fois,  la  différence  de  rapidité,  avec  laquelle  celui-ci 
caillera,  ne  peut  être  attribuée  qu'à  l'acidité  ou  matu- 
rité (avancement)  du  lait. 

J.  B  Hanis  déconvre  l'épreuve  à  la  présure.— Cette  vérité 
fut  découverte,  il  y  a  environ  une  dizaine  d'années,  par 
J.  B.  Harris,  qui  prenant  une  tasse  de  lait  du  bassin  y 
ajouta  une  cuillerée  à  thé  de  présure  et  nota  le  nom- 
bre de  secondes  requis  pour  cailler  le  lait.  Quand  le 
lait  était  assez  avancé  pour  cailler  en  un  certain  nom- 
bre de  secondes,  il  trouva  qu'il  pouvait  prédire  assez 
exactement  le  temps  qu'il  faudrait  à  l'acide  pour  se 
développer. 

La  présure  est  un  agent  puissant. — Mais  si  on  s'arrête  un 
instant  à  faire  un  calcul  à  ce  sujet,  on  verra  que  la 
présure  est  un  agent  très  puissant.  Si  l'on  emploie  la 
présure  à  raison  de  4  onces  d'exirait  par  mille  Ibs  de 
lait,  cela  donne  une  partie  de  présure  pour  4000  parties 
de  lait,  et  quelque  fois  la  proportion  est  même  d'une 
partie  de  présure  pour  16000  de  lait.  Il  est  facile  de 
conclure  de  là  que,  la  présure  étant  un  agent  aussi 
puissant,  l'épreuve  n'est  vraisemblablement  pas  très 
correcte,  lorsqu'on  emploie  une  cuiller  à  thé  pour  mesu- 
rer la  présure,  car  il  est  difficile  de  mesurer  ainsi,  exacte- 


MBH 


18 


MANUEL  DE   FROMAGERIE. 


ment,  la  même  quantité  deux  fois  de  suite.  C'est  pour- 
quoi l'on  a  proposé  de  substituer  à  la  cuiller  à  thé  un 
"  minime  "  ou  verre  gradué  en  drachmes,  et  à  la  tasse,  le 
verre  gradué  de  8  onces  des  pharmaciens.  Cela  valait 
déjà  beaucoup  mieux  que  les  ustensiles  primitifs  em- 
ployés auparavant  pour  faire  l'épreuve. 


,  ; 


.  t 


lOoz. 


Verres  gradués. 

Verres  gradnés  ponr  mesure. — Mais  le  petit  verre  gradué, 
en  forme  d'entonnoir,  étant  très  large  dans  le  haut  pro- 
portionnellement à  sa  capacité,  les  chances  d'erreur 
en  mesurant  sont  encore  trop  nombreuses.  Dans  la 
pratique  courante,  où  l'épreuve  se  fait  toujours  à  la 


MANUEL  DE  FROMAGEEIE. 


19 


hâte,  il  y  a  de  nombreuses  chances  pour  que  2  ou  8 
gouttes  d'extrait  restent  dans  le  fond  étroit  du  petit 
verre  gradué  et  que  le  fabricant  soit  désappointé  en 
n'obtenant  pas  les  résultats  qu'il  attendait  en  se  fiant 
à  l'épreuve. 


Appareil  Monrad  pour  l'épreuve  à  la  présure. 

J.  H.  Monrad  a  donc  proposé  une  nouvelle  série 
d'appareils,  qui,  bien  que  moins  simples,  laissent  moins 
de  chances  d'erreur. 

L'épreuve  à  la  présure,  procédé  Monrad.— L'appa  Mon- 
rad pour  l'épreuve  à  la  présure,  tel  qu'on  l'en^^ioie  à 
l'école  de  laiterie  du  Wisconsin,  consiste  en  une  éorou- 
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vette  de  fer  blanc  de  160  c.  c.  (centimètres  cubes,  voir 
appendice  III),  pour  mesurer  le  lait,  une  pipette  de  6  c. 
c.  ;  un  flacon  de  verre  de  50  c.  c,  et  un  bassin  de  fer- 
blanc  d'une  demi  chopine.  En  remplissant  bien  l'éprou- 
vette,  elle  donne  toujours  promptement  et  exactement 
la  mesure  de  lait.  Il  est  difficile  de  mesurer  du  lait  dans 
un  verre  gradué,  parceque  d'abord  il  n'est  pas  facile 
d'arriver  juste  à  la  marque,  et  ensuite  que,  si  le 
verre  est  blanchi  par  le  lait,  la  marque  est  malaisée 
à  voir. 

La  présure  est  d'abord  mesurée  avec  la  pipette  de 
5  c.  c.  Une  pipette  (comme  on  le  verra  en  se  repor- 
tant à  la  gravure)  est  un  tube  de  verre,  portan-  une 
marque  indiquant  sa  capacité,  5  ce,  [pour  celle  dont 
nous  nous  occupons)  ;  il  est  facile  de  mesurer  la  présure 
jusqu'à  la  marque  et  le  tube  étant  très  étroit  donne 
une  mesure  très  exacte.  On  laisse  couler  la  présure  de 
la  pipette  dans  le  flacon  de  50  c.  c.  ;  et  la  faible  quantité 
de  présure,  qui  peut  adhérer  à  la  pipette,  s'ajoute  aisé- 
ment à  celle  du  flacon,  en  rinçant  la  pipette  avec  un 
peu  d'eau  qu'on  vide  dans  le  flacon.  On  remplit 
ensuite  celui-ci  d'eau  jusqu'à  la  marque  50  c.  c.  sur  le 
col  et  l'on  facilite  la  dilution  ^  en  agitant  le  flacon.  Le 
lait,  qu'on  a  mesuré  dans  l'éprouvette,  à  la  température 
de  86^^  F.,  est  versé  dans  le  bassin  ;  on  ajoute  à  ces  160 
c.  c.  de  lait  5  c.  c.  de  la  dilution  d'extrait  de  présure 
du  flacon,  qu'on  y  puise  au  moyen  de  la  pipette,  et 
l'on  note  le  nombre  de  secondes  requis  pour  cailler  le 
lait.  Si  l'on  jette  sur  le  lait  quelques  menus  morceaux 
de  charbon  de  bois  (des  bouts  d'allumette  brûlée)  et  qu'on 
mette  le  lait  en  mouvement  en  l'agitant  (brassant)  le 
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long  des  parois  du  bassin  avec  un  thermomètre,  il  sera 
facile  de  noter  le  moment  précis  du  caillement,  par 
celui  où  s'arrêteront  ces  petits  points  noirs.  Ils  s'arrête- 
ront si  soudainement  qu'ils  sembleront  même  repartir 
en  sens  opposé.  ' 

Employer  un  thermomètre  pour  brasser  le  lait.— L'emploi 
du  thermomètre  à  cet  effet  permet  de  surveiller  la 
température  à  tout  instant  ;  si  elle  venait  à  baisser, 
on  pourrait  la  ramener  promptement  à  86^  F.,  en  pla- 
çant le  bassin  pendant  5  secondes  dans  un  seau  d'eau 
chaude. 

Maturation  *  du  laii — Si  le  lait  est  amené  à  un  point  de 
maturation  ^  tel  qu'il  coagule  tous  les  jours  en  un 
même  nombre  de  secondes,  on  peut  dire  très  approxi- 
mativement le  temps  où  le  petit-lait  pourra  être  soutiré 
du  caillé.  Le  lait  doit  être  amené  à  un  point  de  matu- 
ration tel  que  dans  un  laps  de  temps  de  pas  plus  de 
trois  heures  à  partir  de  la  mise  en  présure,  il  y  ait  "  assez 
d'acide  "  sur  le  caillé,  (1)  comme  nous  le  verrons  plus 
loin. 

Avec  l'extrait  de  présure,  dont  nous  nous  servons  à 
l'école  de  laiterie  du  Wisconsin,  le  lait,  arrivé  au  point 


(  I  )  Du  consentement  d'.  l'auteur,  certains  changements,  reconnus  néces- 
saires pour  les  besoins  de  la  fabrication  dans  la  province  de  Québec,  ont 
été  faits  par  M.  Peter  Macfarlane,  inspecteur  général  des  syndicats  de 
fromageries  de  la  province.  Ces  changements  seront  imprimés  en  italiques, 
avec  une  note  de  renvoi  au  bas  de  page,  indiquant  qu'ils  sont  dus  à 
M.  Macfarlane,  et  suivie  du  texte  original  de  l'auteur,  qui  pour  le  cas 
présent  portait  :  "  deux  heures  après  la  mise  en  présure,  il  y  ait  un 
'•  huitième  de  pouce  "  d'acide  sur  le  caillé.'"— E.  C. 
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de  maturation  nécessaire  pour  cailler  en  30  secondes  (1) 
à  l'épreuve,  travaille  à  peu  près  dans  le  temps  voulu  ; 
mais  l'extrait  est  très  fort,  puisqu'il  en  suffit  d'une  once 
pour  coaguler  1000  Ibs  de  lait  en  20  minutes.  Si  ce- 
pendant notre  extrait  de  présure  était  assez  faible  pour 
qu'il  en  fallût  4  onces  pour  coaguler  1000  Ibs  de  lait 
dans  le  même  espace  de  20  secondes,  il  serait  quatre 
fois  moins  fort  que  celui  q^ue  nous  employons  et  alors 
le  lait  devrait  être  amené  à  un  point  de  maturation  tel 
qu'il  pût  coaguler  {à  V épreuve)  en  120  secondes  au  lieu 
de  30. 

Comment  amener  le  lait  au  point  voulu  de  maturation. — En 
commençant  son  travail  de  la  saison,  le  fromager  n'a 
rien  pour  le  guider  au  point  de  vue  du  degré  de  ma- 
turation de  son  lait,  simplement  parce  qu'il  ne  connaît 
pas  la  force  de  l'extrait  de  présure  à  sa  disposition.  Il 
doit  donc,  le  premier  jour  où  il  fabrique  du  fromage, 
faire  au  moment  de  l'emprésurage,  une  épreuve  de 
son  lait  à  la  présure  et  observer  comment  le  lait  tra- 
vaille. Si  le  lait  est  trop  doux,  il  peut  apprécier  à 
quel  point  de  maturation  il  devra  l'amener,  pour  qu'il 
travaille  dans  le  temps  voulu,  et  au  bout  de  quelques 
jours  il  sera  en  mesure  de  contrôler  toute  sa  fabrication. 
Les  fromagers  ne  doivent  jamais  négliger  l'épreuve  à  la 
présure,  car  elle  les  met  à  même  de  juger  exactement 
de  la  condition  de  leur  lait.  *        i 

(1)  M.  P.  Macfarlane  appelle  bonne  présure  une  présure  capable,  à 
raison  de  2J  à  3  onces  par  1000  Ibs  de  lait,  de  donner  un  caillé  prêt  pour 
le  coupage  en  40  minutes  à  86''  ;  et  l'épreuve  se  faisant  à  la  tasse  et  à  la 
cuiller  à  86',  .e  lait  doit  cailler  en  15  à  18  secondes,  si  la  présure  est 
bonne  et  le  lait  prêt  à  recevoir  la  présure.— E   C. 
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Quand  un  fromager  éprouve  des  difficultés  avec  du 
lait  à  mauvaise  odeur,  il  est  souvent  nécessaire  de  le 
faire  mûrir  davantage  (Vamener  à  cailler  à  Vépreuve  en 
un  moindre  nombre  de  secondes,)  car  la  mauvaise  odeur, 
comme  nous  l'avons  déjà  vu,  est  due  à  quelque  dan- 
gereuse espèce  de  bactéries,  qui  contrarie  l'action  des 
ferments  lactiques. 

Emploi  d'un  ferment. — En  pareil  cas,  il  est  bon  d'em- 
ployer un  ferment  pour  permettre  aux  ferments  lac- 
tiques de  prendre  le  dessus  sur  les  autres  ferments. 
(Voyez  page  27.) 

Comparaison  des  extraits  de  présure. — Comme  on  l'a  dit 
précédemment,  il  faut  parfois  3  ou  4  onces  d'un  extrait 
de  présure  pour  coaguler  1000  Ibs  de  lait  dans  le 
même  temps  et  à  la  même  température,  où  il  suffirait 
d'une  once  d'un  autre  extrait.  Peut-être  l'extrait  lo 
plus  faible  est-il  vendu  à  plus  bas  prix  :  mais  la  com- 
paraison de  ces  deux  extraits  par  l'épreuve  à  la  pré- 
sure permet  d'en  fixer  la  valeur  relative. 

Comment  comparer  les  laits. — En  comparant  deux  lots 
de  lait,  car  c'est  là  précisément  ce  que  l'on  fait  par 
l'épreuve  à  la  présure,  il  faut  que  toutes  les  conditions, 
celles  des  deux  laits  exceptées,  soient  les  mêmes  ; 
c'est-à-dire  qu'il  faut  faire  les  deux  épreuves  à  la  même 
température,  avec  le  même  extrait,  et  l'épreuve  donnera 
le  degré  d'acidité  du  lait. 

Si  maintenant,  on  veut  comparer  deux  sortes  de 
présure,  il  faut  que  toutes  les  conditions,  c«  Ue  des 
deux  extraits  exceptées,  soient  les  mêmes,  c'est-à-dire 
qu'il  faut  faire  les  épreuves  à  la  même  température, 
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sur  le  même  lait,  et  au  même  moment,  car  le  lait  con- 
tinuerait à  mûrir  et  tout  retard  amènerait  une  cause 
d'erreur.  En  observant  bien  toutes  ces  conditions, 
l'épreuve  nous  donne  la  force  comparative  des  deux 
extraits  de  présure  et  nous  sommes  en  mesure  de 
pouvoir  les  payer  suivant  leur  force  respective,  avec 
peut-être  une  préférence  pour  le  plus  fort,  toutes 
choses  égales  d'ailleurs,  car  le  plus  fort  se  conservera 
toujours  mieux. 

Exemple  de  calcul  sur  le  ccut  de  l'extrait  de  présure.— Sup- 
posons deux  extraits  de  présure  A  et  B,  qu'on  nous 
offre  au  prix  de  |1.50  pour  A  et  de  |1.25  pour  B,  par 
gallon.  En  en  faisant  l'essai  comparatif,  nous  trou- 
vons que  A  coagule  le  lait  en  30  secondes  et  B  en 
50  secondes. 

Quel  est  l'extrait  le  meilleur  marché? 

Nous  posons  simplement  le  problème  en  proportion 
inverse=^  30  :  50  :  :  a;  :  |1.50. 

Le  produit  des  moyens'*  est  égal  au  produit  des 
extrêmes^*. 

50  a;  =  (30  multiplié  par  $1.50)  =  $45.00. 
X  =  (ié)  =  $0.90 

D'où  nous  concluons  que  nous  ne  pouvons  payer  l'ex- 
trait B  que  $0.90  et  que  le  prix  demandé,  $1.25,  est 
trop  élevé. 

Sachant  maintenant  que  tous  les  extraits  de  présure 
ne  sont  pas  semblables,  il  est  évident  que  lorsqu'un 
fromager  dit  qu'il  emploie  3  ou  4  onces  de  présure  par 
1000  Ibs  de  lait,  il  ne  donne  pas  un  renseignement 
précis.     S'il  dit  qu'il  en  emploie  assez  pour  coaguler 
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son  lait  à  86°  F.  en  20  minutes,  on  voit  au  contraire 
de  suite  ce  qu'il  veut  dire. 

Comment  la  force  de  la  présure  devrait  être  exprimée.— On 
devrait  toujours  parler  de  la  force  de  la  présure,  en  la 
ramenant  à  une  expression  de  temps  et  de  température 
et  non  à  celle  de  la  quantité.  Par  exemple,  si  nous 
voulons  faire  un  fromage  de  maturation  rapide,  nous 
devons  dire  :  "  Nous  employons  assez  de  présure  pour 
faire  cailler  le  lait  en  15  à  20  minutes,  à  86®  F."  ;  et  si 
nous  voulons  un  fromage  de  maturation  lente,  nous 
dirons  :  "  Assez  pour  cailler  en  30  à  45  minutes  à 
86°  F." 


CHAPITRE  QUATRIÈME. 

LES  PRÉLIMINAIRES  DE  LA  FABRICATION 

DU  FROMAGE. 


Brasser  le  lait  pour  empêcher  la  crème  de  monter. — Tant 
que  dure  la  réception  du  lait,  on  doit  le  brasser  pour 
empêcher  la  crème  de  monter.  Aussitôt  que  tout  le  lait 
est  reçu  et  qu'on  en  a  fait  le  total,  il  faut  lâcher  la  (1) 
vapeur,  le  chaufl'er  jusqu'à  86^  F.,  et  faire  l'épreuve  à 
la  présure.  Si  le  fromager  soupçonne  que  son  lait  est 
trop  mûr  (avancé),  il  doit  faire  l'épreuve  à  la  présure 
avant  que  le  lait  de  son  bassin  n'arrive  à  la  tempéra- 
ture de  86^^  ;  pour  cela  il  prendra  un  échantillon  du 
lait  du  bassin  à  éprouver  et  le  fera  chauffer  dans  un 
seau  d'eau  chaude. 

Si  le  lait  se  trouve  trop  avancé,  le  fromager  devra 
hâter  toutes  ses  opérations  pour  prendre  les  devants 
de  la  fermentation.  D'autre  part,  s'il  trouve  le  lait  trop 
doux  et  qu'il  soit  menacé  d'attendre  une  heure  ou  plus 
pour  l'amener  au  point  voulu,  il  devra  employer  un 
ferment. 


Ir; 


(I)  Nos  inspecteurs  généraux  conseillent  de  commencer  à  chaulFer  le 
lait,  de  manière  à  ce  qu'il  soit,  à  la  tin  de  la  réception,  à  la  température 
voulue  pour  la  mise  en  présure.  C'est  une  avance  de  temps.  (Note  du 
traducteur.) 
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Définition  du  ferment. — TJn  ferment  est  simplement  une 
petite  quantité  de  lait,  où  l'on  a  laissé  la  fermentation 
lactique  se  développer  et  où  il  y  a  par  conséquent  dv^s 
millions  et  des  millions  de  bactéries  des  espèces  recher- 
chées ;  si  on  les  met  dans  le  lait  du  bassin,  elles  se 
multiplieront  très  rapidement  et  hâteront  la  matura- 
tion du  lait. 

dne  doit-on  employer  comme  ferment  ?— On  doit  conserver, 
comme  ferment,  du  lait  d'un  des  patrons,  de  la  traite 
de  la  veille,  matin  ou  soir  ;  ce  doit  toujours  être  le 
meilleur  lait  sous  le  rapport  de  l'odeur  et  de  la  saveur, 
car  le  lait  de  tout  le  bassin  s'en  ressent. 

Ce  qu'il  ne  faut  pas  employer  comme  ferment. — Le  ferment 
ne  doit  jamais  être  pris  dans  le  bassin,  ni  fait  avec  du 
petit-lait  ;  car  alors  il  serait  sujet  à  contenir  toutes 
sortes  de  germes,  bouts,  mauvais  et  indifférents,  qui  se 
transmettraient  du  lait  du  jour  à  celui  du  lendemain  ; 
en  fait,  une  mauvaise  maladie  pourrait  ainsi  se  per- 
pétuer dans  le  lait  durant  toute  une  saison.  On  peut 
employer  comme  ferment,  dans  un  moment  de  presse, 
du  lait  caillé  ;  mais  il  vaut  mieux  ne  pas  laisser  cailler 
le  ferment.  Si  le  ferment  est  caillé,  il  faut  le  couler 
à  travers  une  passoire  de  toile,  car  si  des  grumeaux 
de  ce  ferment  s'introduisaient  dans  le  lait  du  bassin, 
ils  ne  se  coloreraient  pas  et  laisseraient  dans  le  fromage 
des  taches  blanches. 

Le  lait  doit  être  porté  à  un  point  de  maturité  qui, 
dans  un  laps  de  temps  de  pas  plus  de  trois  heures  après  la 
mise  en  présure,  assure  dans  le  caillé  depuis  un  huitième 
de  pouce  d'acide   au  printemps  jusquW  un  demi  pouce  à 
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^automne,  suivant  les  différents  districts  et  la  richesse  du 

lait.  (1)     >:-- •i-  ,.,i  •■•-.  .;,;■    :  . --  ':;■■»  ,-^* '■/■;'  '.■    —  '•^■■^■=yi-^- 

Nous  expliquerons  plus  loin  ce  que  l'on  entend  par 
un  huitième  de  {ou  un  demi)  pouce  d'acide. 

Ld  lait  ne  doit  point  être  trop  avancé.— Tl  ne  faut  jamais 
laisser  avancer  le  lait  à  un  point  tel  qu'il  soit  sujet  à 
travailler  trop  vite.  En  pareil  cas,  il  y  aurait  une  trop 
grande  perte  de  matière  grasse  dans  le  petit-lait  et  un 
trop  faible  rendement  en  fromage.     ,,      ,    ;;.   > 

Emprésnrage  du  lait. — Le  lait,  une  fois  arrivé  au  point 
voulu,  est  prêt  à  emprésurer,  ce  qui  doit  se  faire 
à  86°  F.  Parfois  le  lait  a  été  porté  à  90°  F.  ;  nous  pré- 
férerions mettre  la  présure  à  cette  température  que 
d'attendre  qu'il  refroidisse,  car  il  continue  à  mûrir 
pendant  que  l'on  retarde  l'emprésurage.  La  seule 
objection  qu'il  y  ait  à  mettre  la  présure  à  cette  tempé- 
rature, c'est  que  le  caillé  durcit  trop  vite,  pour  être 
coupé  en  bonne  condition  ;  sans  cet  inconvénient,  je 
ne  verrais  aucune  raison  pour  ne  pas  mettre  la  présure 
à  980F.  V 

Pour  faire  un  fromage  qui  mûrisse  vite,  il  faut  mettre 
assez  de  présure  pour  faire  cailler  le  lait  en  15  à  20 
minutes  ;  pour  un  fromage  de  maturation  lente,  suffi- 
samment pour  le  faire  cailler  en  40  à  50  minutes.  (2) 

La  présure  doit  être  diluée. — La  présure  doit  être  diluée=* 
non  pas  avec  du  lait  (pourquoi  ?  )  mais  avec  une  ter- 


(  I  )  Les  mots  en  italiques  sont  de  M.  Macfarlane  et  remplacent,  comme 
plus  haut,  le  texte  primitif  qui  portait  :  "  assure  deux  heures  après  la 
mise  en  présure  un  huitième  de  pouce  d'acide  sur  le  caillé." 

(î)-  Macfarlane.    L'auteur  disait  en  30  à  40  minutes. 
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rine  ou  un  seau  d'eau  (1)  ;  puis,  versée  dans  le  bassin 
également  d'un  bout  à  l'autre.  Il  faut  avoir  soin  de 
bien  brasser  le  lait  juste  au  moment  d'y  mettre  la  pré- 
sure et  de  bien  brasser  encore  aussitôt  que  la  présure 
y  est  mise,  afin  de  la  bien  mélanger  avec  le  lait  ;  mais 
il  faut  avoir  soin  de  brasser  doucement  pour  qaô  la 
matière  grasse  ne  se  sépare  pas  du  lait. 

Il  faut  tenir  le  lait  en  mouvement  durant  plusieurs 
minutes  ;  puis  avoir  soin  de  remuer  doucement  la  sur- 
face avec  le  fond  de  l'écoppe  (dipper)  pour  empêcher 
la  crème  de  monter  à  la  surface  ;  et  le  lait  caillera,  ou 
coagulera,  et  la  retiendra.  Le  mouvement  du  dipper 
doit  être  continué  pendant  environ  la  moitié  du  temps 
nécessaire  au  caillement  du  lait  et  alors  on  couvre  le 
bassin  pour  prévenir  le  refroidissement  du  lait. 

dnand  le  caillé  est-il  bon  à  couper  ?~Le  caillé  est  bon  à 
couper,  quand  il  se  rompt  net  devant  le  doigt.  On 
plonge  le  premier  doigt  dans  le  caillé  et  on  l'y  intro- 
duit en  avant  à  environ  ^  pouce  de  la  surface.  Le 
caillé  se  fend  d'abord  avec  le  pouce,  et  lorsqu'il  atteint 
la  fermeté  voulue,  il  se  rompt  à  mesure  qu'on  avance 
le  doigt.  Si  la  cassure  est  nette,  c'est-à-dire  si  le  petit- 
lait  qui  remplit  la  fente  est  clair  et  non  laiteux,  le 
caillé  est  bon  à  couper. 


(t)  M.  Macfarlane  conseille  de  diluer  la  présure  avec  de  l'eau  à  la  tem- 
pérature de  60  à  65''  Farh.    (Note  du  traducteur.) 


CHAPITRE  CINQUIÈME 


ROMPAGE  OU  COUPAGE  DU  CAILLÉ. 


Sous  l'influence  de  la  chaleur  et  de  la  présure,  le 
caillé  se  contracte  et  expulse  le  petit-lait.  (1)  Pour  que 
cette  opération  s'accomplisse  aisément,  on  coupe  le 
caillé  en  petits  dés  et  on  élève  la  température.  Les 
morceaux  de  caillé  doivent  être  de  la  même  taille  et 
de  la  même  forme,  de  manière  que  l'expulsion  du 
petit-lait  s'y  fass^  uniformément. 

Comment  couper  un  caillé  qui  travaille  vite  ? — Quand  on 
a  un  caillé  qui  travaille  vite,  un  caillé  avancé,  on  le 
coupe  plus  fin  et  on  chaufie  plus  vite  qu'on  ne  fait 
pour  un  caillé  travaillant  normalement. 

Les  fromagers  anglais  avaient  coutume  de  rompre 
le  caillé  d'abord  avec  leurs  mains  et  ensuite  avec  des 


(I)  "il  l'exsudé  d'autant  plus  rapidement  que  la  coagulation  a  été  plus 
prompte,  d'autant  plus  péniblement  qu'elle  a  été  plus  longue.  De  même, 
à  basse  température,  cette  rétraction  (ou  contraction)  est  lente,  elle  devient 
de  plus  en  plus  rapide  à  mesure  qu'on  chauiïe  ;  et  en  outre,  ce  qui  semble 
prouver  qu'elle  est  une  propriété  du  caillé  lui-même  et  que  la  présure  n'y 
joue  plus  qu'un  rôle  restreint  ou  nul,  c'est  que  la  rétraction  persiste  et 
se  fait  même  de  plus  en  plus  prompte  à  mesure  qu'on  dépasse  la  tem- 
pérature à  laquelle  la  présure  est  détruite.  Il  n'y  a  plus  alors  en  jeu  que 
les  propriétés  de  la  matière  coagulée,  que  la  présure  s'est  bornée  à  rendre 
coagulable."  E.  Duglaux,  Principes  de  ta  laiterie,  p.  274,  (Note  du 
traducteur.) 
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fils  de  fer  ;  mais  les  couteaux  à  caillé  ont  entièrement 
fait  disparaître  cette  méthode.  Il  y  a  deux  formes  de 
couteaux  employés  à  cette  opération. 

Emploi  du  coutean  horizontal. — Le  premier  est  le  couteau 
horizontal  qui  est  pourvu  de  18  à  20  lames.  Quand 
on  le  tire  dans  le  sens  de  la  longueur  du  bassin,  il  dé- 
coupe .9  caillé  en  lits  ou  couches  d'un  demi  pouce 

d'épaisseur,  sur  six  pouces  de  largeur, 
et  de  la  longueur  du  bassin.  Il  faut 
prendre  garde  de  ne  pas  réduire  le 
caillé  en  bouillie,  car  ainsi  il  se  perdrait 
dans  le  petit  lait.  Le  côté  plat  des  lames 
ne  doit  point  être  enfoncé  dans  le  caillé, 
pour  mettre  le  couteau  en  position  ;  en 
procédant  ainsi,  on  réduirait  le  caillé 
en  bouillie. 

Comment  mettre  le  couteau  horizontal  en 
place  ? — Pour  cela,  on  tient  horizontale- 
ment le  couteau  dans  le  sens  de  la  lon- 
gueur, l'extrémité  supérieure  du  cou- 
teau, près  du  manche,  appuyée  sur  le 
haut  du  bout  du  bassin.  On  plonge 
alors  le  couteau  dans  le  caillé,  le  dos 
des  lames  du  couteau  coupant  le  caillé  et  décrivant 
un  mouvement  circulaire,  jusqu'à  ce  que  le  couteau 
lui-même  soit  dans  une  position  verticale,  parallèle  au 
bout  du  bassin.  Ce  mouvement,  qui  n'a  pas  réduit  le 
caillé  en  bouillie,  a  placé  le  couteau  en  position  pour 
le  mouvoir  dans  le  sens  de  la  longueur  du  bassin  et 
couper  le  caillé  en  tranches  ou  couches.  Mais  ces 
couches  n'ont  (|ne  six  pouces  de  largeur  et  nous  avons 
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à  déconper  en  tranches  semblables  toute  la  largeur 
du  bassin.  Maintenant  le  couteau  dans  le  caillé,  il 
faut  le  tourner  sans  déchirer  celui-ci,  de  manière  à 
pouvoir  le  ramener  à  l'autre  extrémité  du  bassin. 
Prenant  comme  pivot  le  côté  du  couteau,  voisin  du 
caillé  non  coupé,  on  fait  décrire  au  couteau  lui-même 
un  arc  de  cercle  =^  de  180®  et  il  se  trouve  en  position 
pour  être  ramené  à  l'autre  extrémité  du  bassin. 

Comment  sortir  le  conteau? — Quand  on  a 
découpé  la  totalité  du  caillé  du  bassin  en 
tranches  semblables,  on  sort  le  couteau 
en  sens  opposé  à  celui  dans  lequel  on  l'a 
introduit. 

On  met  alors  le  couteau  horizontal  de 
côté  et  on  achève  l'opération  avec  le  cou- 
teau vertical,  dont  les  lames  sont  dis- 
posées dans  le  sens  de  la  plus  grande 
dimension  du  couteau. 

Nous  n'attendons  pas,  comme  le  font 
certains  fromagers  à  ce  moment,  que  le 
petit-lait  monte  au-dessus  du  caillé  pour 
continuer  l'opération,  car  les  morceaux 
de   caillé   se   déplaceraient    et   le   caillé 

devenant  de  plus  en  plus  ferme  ne  se  découperait 

pas  aussi  bien. 

Comment  mettre  en  place  le  contean  vertical  ?— On  com- 
mence à  couper  avec  ce  couteau  à  la  même  place 
qu'avec  le  couteau  horizontal,  l'introduisant  dans  le 
caillé  de  la  même  façon,  car  il  est  muni  en  travers 
4'attaches  (jui  sont  en  réalité  des  lames  horizontales 
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et  il  faut  éviter  qu'elles  ne  réduisent  le  caillé  en 
bouillie.  On  fait  suivre  au  couteau  vertical  la  même 
marche  qu'a  suivie  l'autre  couteau  ;  mais  en  travers  du 
bassin  (1)  et  on  coupe  le  caillé  en  bandes  d'un  demi 
pouce  carré,  longues  de  la  largeur  du  bassin. 

On  coupe  ensuite  sur  le  long  (2)  du  bassin  en  ayant 
soin  de  ne  pas  écraser  le  caillé,  qui  est  alors  coupé  en 
petits  dés  de  J  pouce. 

Si  l'on  veut  un  fromage  de  maturation  lente,  ce 
découpage  peut  suffire,  mais  s'il  est  nécessaire  de 
couper  plus  fin,  on  peut  le  faire  en  coupant  alterna- 
tivement dans  le  sens  de  la  largeur  et  dans  celui  de  la 
longueur  du  bassin.  (3)  Le  mouvement  du  couteau  doit 
alors  être  beaucoup  plus  vif,  car  le  caillé  devenu  plus 
ferme  et  plus  fin  passerait  à  travers  les  lames  ;  il  faut 
donc  pour  le  couper  un  mouvement  plus  vif. 

La  rapidité  du  mouyement  du  couteau  est  un  facteur.— 
Quand  un  fromager  dit  qu'il  coupe  son  caillé  un 
certain  nombre  de  fois,  il  ne  donne  pas  une  idée  pré- 
cise de  son  ouvrage,  car  la  rapidité  des  lames  du  cou- 
teau est  un  grand  facteur  ;  et  si  l'on  coupe  six  fois  dans 
le  sens  de  la  longueur  et  six  fois  dans  le  sens  de  la 
largeur,  mais  avec  un  mouvement  lent,  le  caillé  peut 
n'être  nullement  plus  fin  aue  s'il  n'avait  été  coupé 
que  4  fois  dans  chaque  sens,  mais  avec  la  vitesse 
voulue. 


(1)  Macfarlane.    "  L'auteur  rocommandait  de  commencer  l'opération 
dans  le  sens  de  la  longueur  du  bassin." 

(2)  Macfarlane.     L'auteur  disait:  "en  travers." 

(3)  Macfarlane.    L'auteur  procédait  en  sens  contraire. 


CHAPITRE  SIXIÈME. 


CHAUFFAGE  DU  CAILLE. 


Tenir  le  caillé  en  mouvement. — Comme  on  l'a  déjà  dit, 
on  coupe  le  caillé  pour  lui  permettre  d'expulser  le 
petit-lait  ;  mais  si  l'on  ne  tient  pas  le  caillé  en  mou- 
vement, il  se  déposera  au  fond  du  bassin  et  se  prendra 
de  nouveau  en  masse.  C'est  pourquoi,  dès  que  le 
caillé  a  été  découpé,  il  faut  commencer  à  le  brasser  à 
la  main,  avec  un  agitateur  spécial,  (1)  ou  avec  une  sorte 
de  panier  de  fil  de  fer  destiné  à  cet  usage. 

Ne  laissez  jamais  le  caillé  s'amasser  dans  les  coins 
du  bassin  ;  ayez  soin  de  bien  le  détacher  du  fond  et 
des  côtés  du  bassin,  autrement  il  y  sera  saisi  par  la 
chaleur.  Le  petit-lait  doit  avoir  un  aspect  clair  et  ne 
présenter  autant  que  possible  aucun  morceau  de  caillé 
flottant  à  la  surface. 

dnand  commencer  à  chauffer? — Le  caillé  étant  mauvais 
conducteur  de  la  chaleur,  il  est  suffisant,  quand  on  a 
du  lait  qui  travaille  normalement,  d'avoir  un  degré 
d'augmentation  de  chaleur  toutes  les  5  minutes.  Si 
l'on  chaufie  trop  vite,  on  cuit  les  surfaces  extérieures 
des  petits  dés,  ce  qui  (les  durcit  et)  retient  le  petit-lait 
à  l'intérieur  et  donne  un  fromage  tacheté,  imbibé  de 
petit-lait.  Le  caillé  n'expulse  pas  aussi  vite  le  petit-l^it 


(1)  Manfarlane. 
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de  86  à  90°  F.,  qu'il  le  fait  à  une  température  un  peu 
plus  élevée,  de  sorte  que  le  chauffage  doit  se  faire 
lentement  au  début.  (1) 

Agitateur  de  caillé  en  fil  de  fer. 

'  M/,re 


Mc.Fherson  Car«(  Rak^ 

Râteau  à  caillé  Macpherson. 

Chauffage  d'un  caillé  trop  avancé.— Si  cependant  le  lait 
est  trop  avancé,  le  caillé  expulse  le  petit-lait  plus  vite, 
et  il  faut  le  chauffer  plus  vite  et  plus  fort  qu'un  caillé 


(I)  "Tant  qu'il  est  gonflé  de  pelil-lail,  le  caillé  relient  faiblement  la 
matière  grasse,  et  oh  risquerait  d'en  perdre  en  agitant  trop  vivement 
tout  d'abord."  B.  Duclaux,  même  ouvrage,  p.  276.  (Note  du  traducteur.) 
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travaillant  normalement,  ou  l'on  aura  déjà  le  degré 
voulu  d'acide  dans  le  caillé,  avant  que  celui-ci  ne  soit 
assez  raffermi  pour  le  séparer  du  petit-lait.  En  règle 
générale,  il  n'est  pas  nécessaire  de  cuire  le  caillé  au- 
dessus  de  98  F°  ;  mais  il  faut  qu'il  soit  cuit  avant 
l'enlèvement  du  petit-lait,  dût-on  pour  cela  porter  la 
température  jusqu'à  110  F°.  (Voyezpage  38  la  définition 
du  caillé  cuit  à  point).  Il  est  nécessaire  de  cuire  de  cette 
façon  un  caillé  qui  travaille  vite  ;  et  si  le  caillé  prend 
l'acide  si  rapidement  que  le  chauffage  dans  le  petit- 
lait  soit  insuffisant  pour  raffermir  le  caillé,  avant  qu'il 
n'y  ait  trop  d'acide,  il  faut  enlever  le  petit-lait  et  achever 
le  raffermissement  dans  de  l'eau  chaude,  qu'on  verse 
dans  le  bassin  pour  remplacer  le  petit  lait.  <  > 

L'eau  a  pour  effet  de  diluer  l'acide  de  manière  à  en 
atténuer  les  mauvais  effets,  et  en  même  temps  de  tenir 
chaud  le  caillé,  séparé  du  petit-lait,  de  manière  que  le 
petit-lait  qu'il  contient  encore  soit  expulsé  complète- 
ment. On  ne  doit  pas  oublier  toutefois  qu'un  lait 
trop  avancé  ne  donnera  pas  un  aussi  bon  rendement 
qu'un  lait  normal. 

Promage  "liégenx"  (corky.)— Si  l'acide  se  développe 
trop  lentement,  il  peut  n'être  pas  nécessaire  de  chauffer 
au-dessus  de  96°  F.  ;  car,  si  le  caillé  était  trop  long- 
temps à  98°  F.,  il  y  aurait  trop  de  petit-lait  expulsé, 
de  même  que  si  l'on  tenait  un  caillé,  travaillant 
normalement,  à  110°  F.  pendant  une  demi-heure. 
Le  caillé  serait  trop  sec  et  ressemblerait  au  caillé  de 
lait  écrémé  ou  à  la  moulée  de  scie,  et  le  fromage  mûri- 
rait très  lentement  à  cause  du  manque  d'humidité  ; 
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on  rappellerait  "  liégeux  "  parce  qu'il  aurait  la  texture 
du  liège.  Si  l'on  fait  avec  soin  l'épreuve  à  la  pré- 
sure, on  saura  juste  la  vitesse  avec  laquelle  le  caillé 
travaillera  et  à  quelle  température  le  cuire. 

'  Ayez  de  bons  thermomètres.— Il  est  tout-à-fait  essen- 
tiel d'avoir  un  thermomètre  exact.  Les  thermomètres 
flottants,  à  bon  marché,  qu'on  trouve  partout,  peuvent 
présenter  un  écart  de  5  à  6  degrés.  Les  thermomètres 
montés  ne  sont  pas  d'un  usage  aussi  commode,  mais 
sont  généralement  plus  exacts  ;  la  tige  en  verre,  se 
desserrant,  peut  néanmoins  glisser  le  long  de  l'échelle 
et  donner  des  indications  trompeuses.  Le  meilleur 
moyen  de  se  procurer  un  bon  thermomètre  est  de 
payer  un  bon  prix,  raisonnable,  disons  :  de  1  à  2  dol- 
lars, et  de  l'acheter  sur  garantie  de  son  exactitude. 

Brassage  du  caillé. — Pour  aider  le  caillé  à  chauffer 
également  et  l'empêcher  de  se  prendre  en  masse,  il 
faut  le  brasser  constamment  depuis  la  fin  du  coupage 
jusqu'à  celle  de  la  cuisson.  Quelques  fabriques  cana- 
diennes ont  un  agitateur  mû  par  la  vapeur,  qui  est 
très  commode,  mais  dans  la  plupart  des  fabriques  le 
brassage  est  fait  avec  un  agitateur.  (1) 

Bateau  à  caillé. — Il  y  a  deux  sortes  de  râteaux  à  caillé 
en  usage  :  le  râteau  ordinaire  à  foin  en  bois  et  le 
râteau  à  caillé  Macpherson. 

Le  râteau  est  mis  dans  le  petit-lait  aussitôt  que  l'on 
commence  à  chauffer  et  l'on  donne  au  caillé  un  mou- 
vement roulant,  comme  s'il  était  en  ébullition.     On 


(  1  )  Macfarlane.  L'auteur  disait  :  avec  un  râteau. 
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commence  le  brassage  avec  le  râteau  les  dents  en  l'air 
à  un  bout  du  bassin  et  l'on  pousse  le  râteau  toute  la 
longueur  du  bassin,  faisant  rouler  le  caillé  sur  le  bout 
du  bassin  opposé  à  celui  où  se  tient  l'opérateur  ;  puis 
on  le  ramène  en  faisant  rouler  vers  soi  le  caillé.  Il 
faut  faire  attention  que  le  caillé  ne  s'amasse  pas  dans 
les  coins  du  bassin  et  aussi  qu'il  ne  se  roule  pas  en 
petites  balles.  D'un  autre  côté,  il  ne  faut  pas  l'écra- 
ser, car  la  matière  grasse  se  perdrait  dans  le  petit-lait 
au  dépens  du  rendement  du  fromage. 

Bateau  Macpherson.  —  Le  râteau  Macpherson  a  de 
larges  dents  triangulaires,  la  base  du  triangle  formant 
l'extrémité  libre  de  la  dent.  Cette  forme  de  rs^teau 
donne  bien  plus  facilement  au  caillé  le  mouvement 
roulant  voulu.  Quelques  râteaux  n'ont  que  deux 
dents  larges  ;  d'autres  en  ont  plusieurs  plus  petites. 
Il  est  bon  de  poser  sur  le  dos  du  râteau  deux  petites 
chevilles  en  bois  de  ^  ou  de  |  de  pouce  de  longueur 
pour  l'empêcher  d'écraser  le  caillé  contre  le  fond  du 
bassin. 

Commdnt  reconnaitre  que  la  cuisson  est  à  point  ?— Une  des 
choses  les  plus  importantes  de  toute  l'opération  est  de 
savoir  quand  le  caillé  est  cuit  à  point.  On  doit  alors 
avoir  d^un  huitième  à  un  qv>art  de  pouce  d'' acide  en  avril  et 
mai,  augmentant  graduellement,  à  mesure  que  la  saison 
avance  et  que  la  richesse  du  lait  augmente,  jusqu^à  un  demi 
pouce  ou  plus,  en  automne,  (1)  et  (dès  que  V acide  est  suffi- 
sant, il  faut)  enlever  le  petit-lait.     C'est  à  ce  moment 


(1)  Macfarlane.  L'auteur  disait  simplement  :  "  un  huitième  de  pouce." 
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qu'on  voit  qu'il  y  a  lieu  d'exercer  son  jugement  pour 
savoir  avec  quelle  rapidité  on  doit  chauffer  le  caillé,pour 
l'avoir  juste  assez  ferme,  quand  l'acide  est  à  point. 
L'épreuve  à  la  présure  est  d'un  grand  secours  pour 
régler  ce  point,  puisque,  si  elle  annonce  que  le  lait  tra- 
vaillera vite,  on  sait  qu'il  faut  chaufler  plus  vite  et 
peut-être  plus  fort.  Quand  on  enlève  le  petit-lait,  il  ne 
faut  pas  que  le  caillé  soit  mou  ni  collant,  mais  au  con- 
traire, si  l'on  en  presse  une  grosse  poignée  dans  les 
deux  mains  et  qu'on  retire  une  desmaius,  il  doit,  loin 
de  demeurer  en  une  masse  écrasée,  tomber  aisément  en 
morceaux  (à  cause  de  son  élasticité.)  Les  petits  dés  de 
caillé  doivent  être  examinés  de  temps  en  temps  pour 
s'assurer  qu'ils  cuisent  à  l'intérieur  aussi  bien  qu'à 
l'extérieur. 
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SOUTIRAGE  DU  PETIT-LAIT.   ENLÈVEMENT 
>      DU  CAILLÉ.  -        :  . 

Comme  on  Ta  déjà  dit,  aussitôt  que  l'on  a  assez  (1) 
d'acide,  {d'après  la  règle  qui  précède,)  il  faut  séparer  le 
petit-lait  du  caillé. 

Mesure  de  l'acide.  —A  parler  strictement,  on  ne  peut 
mesurer  l'acide  au  pouce,  mais  l'acide  paraît  agir 
sur  le  caillé  d'une  façon  telle,  que  si  l'on  en  met  un 
morceau  en  contact  avec  un  fer  chaud,  il  laissera  en 
se  retirant  des  fils  fins  et  soyeux  attachés  au  fer.  Avec 
du  lait  travaillant  normalement,  le  caillé  au  début  de 
la  cuisson  ne  file  pas  ;  mais  lorsque  l'acide  atteint  un 
certain  degré,  il  commence  à  ./ï/er,  tenant  à  peine  au 
fer  en  commençant  ;  et  donnant,  à  mesure  que  l'acide 
augmente,  des  fils  de  plus  en  plus  longs  jusqu'au 
point  d'atteindre  plusieurs  pouces  de  longueur. 

Les  fils  sont  dus  à  l'acide. — Les  fils  ne  sont  nullement 
dus  à  l'action  de  la  présure,  mais  bien  à  celle  de 
l'acide,  ce  qui  se  constate  quand  le  leit  surit  et  caille 
naturellement.  Le  caillé,  dans  ce  cas,  donne  ordi- 
nairement des  fils  au  fer  chaud.  Si  on  ajoute  à  du 
lait  un  acide,  en  quantité  sufiisante  pour  le  cailler,  le 
caillé  donne  généralement  des  fils.     En  fait,  en  ajou- 


(I)  Macfarlane.  L'auteur  donnait  comme  règle  générale  "un  huitième 
de  pouce." 
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tant  au  lait  la  quantité  voulue  d'acide,  on  obtient  des 
fils  de  la  longueur  que  l'on  veut.  Toutefois,  si  l'on 
ajoute  trop  d'acide,  on  obtient  un  caillé  mou,  sur  et 
qui  ne  file  pas.  Dans  le  caillement  naturel  du  lait, 
si  l'acide  s'est  développé  en  trop  forte  quantité,  on 
obtient  juste  un  caillé  de  cette  sorte,  mou,  sur  et  qui 
ne  file  pas. 

Bésnltats  d'un  ezcès  d'acide.  —  Tels  non  seulement  sont 
les  résultats  dans  la  fabrication  du  fromage,  lorsqu'on 
développe  trop  d'acide  dans  le  petit  lait  ;  mais  encore 
il  y  a  grande  perte  de  matière  grasse.  L'expérience  nous 
a  appris  que  nous  ne  pouvons  laisser  prendre  au  caillé 
dans  le  petit  lait  plus  diacide  qiCon  ne  Va  dit  ci-dessus  (1) 
(page  38),  sans  de  désastreux  résultats.  Si  nous  atten- 
dions, ne  serait-ce  qu'un  temps  très  court,  après  que 
nous  avons  des  fils  de  la  longueur  voulue^  nous  trouve- 
rions peut-être  qu'ils  atteindraient  un  pouce  de  lon- 
gueur et  notre  caillé  serait  ruiné.  Il  est  donc  indispen- 
sable que  l'on  travaille  rapidement  à  ce  point  de  la 
fabrication.  Non  seulement,  il  faut  soutirer  le  petit-lait 
du  caillé  ;  mais  encore  en  basculant  le  bassin.,  en  brassant  à 
la  main  suffisamment,  et  en  paquetant  le  caillé  sur  les  deux 
côtés  du  bassin,  (2)  égoutter  celui-ci  complètement,  car  si 
on  laisse  du  petit-lait  dans  le  caillé,  cela  aura  le  même 
effet  que  si  le  caillé  était  encore  dans  le  petit-lait. 
Naturellement, le  caillé  doit  toujours  retenir  la  quantité 
voulue  d'humidité,  mais  on  ne  doit  laisser  dans  ni  sur 
le  caillé  aucun  amas  de  petit-lait  libre. 


(  I  )  Macfarlane.    L'auteur  disait  :  •«  plus  d'un  huitième  de  pouce," 
2)  Macfarlane, 
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Dans  le  vieux  procédé  de  fabrication  du  fromage  en 
grain,  le  caillé  était  amassé  en  le  brassant  dans  le  fond 
du  bassin  et  on  y  faisait  au  milieu  une  rigole  pour 
l'égoutter.  Dans  ce  brassage,  on  perdait  beaucoup  de 
matière  grasse  et  les  caillés  n'avaient  pas  un  degré 
d'humidité  uniforme.  La  raison  en  était  qu'on  les 
desséchait  par  le  brassage  plus  un  jour  que  l'autre. 

Egouttoir  à  caillé.  —  Dans  le  système,  particulièrement 
connu  sous  le  nom  de  procédé  Cheddar,  que  nous 
suivons,  le  caillé  est  égoutté  sur  des  claires-voies, 
placées  soit  dans  le  fond  du  bassin,  soit  dans  un 
bassin  spécial.  Les  égouttoirs  se  font  en  bois  franc, 
en  érable  de  préférence.  Ils  sont  formés  de  baguettes, 
de  trois  quarts  de  pouce  d'épaisseur  et  de  deux  pouces 
de  largeur,  arrondies  sur  le  dessus  et  vissées  sur  deux 
traverses  de  deux  pouces  de  haut,  de  trois  quarts 
de  pouce  de  largeur  et  de  quatre  pieds  de  longueur. 
Les  barreaux  sont  distants  de  trois  huitièmes  de 
pouce,  s'étendent  en  travers  du  bassin  et  sont  de 
longueur  suffisante  pouj  ne  -;;z.^  laisser  un  espace  de 
plus  d'un  quart  de  pouce  entre  leurs  extrémités  et 
les  côtés  du  bassin.  Les  égouttoirs  se  font  ordinaire- 
ment en  deux  sections  de  quatre  pieds. 

OQmment  employer  les  égouttoirs  ?  —  Quand  le  petit-lait 
est  soutiré  et  qu'il  n'en  reste  dans  le  bassin  qu'une 
quantité  insuffisante  pour  nuire  aux  opérations,  on 
bascule  le  bassin  de  manière  qu'un  des  bouts  soit  plus 
bas  que  l'autre  de  5  à  6  pouces  et  on  fait  descendre  le 
caillé  dans  la  partie  la  plus  basse  du  bassin  jusqu'à 
ce  qu'on  ait  débarrassé  un  espace  d'environ  5  pieds 
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dans  le  haut.  On-  y  place  alors  la  première  section  de 
l'égouttoir,  qu'on  recouvre  d'un  coton  en  guise  de 
passoire.  Cette  passoire  de  coton  doit  avoir  environ 
12  pieds  de  long  et  une  largeur  suffisante  (environ  60 
pouces)  pour  se  rabattre  sur  les  côtés  du  bassin.  Le  sur- 
plus du  coton  est  rentré  sous  l'extrémité  inférieure  de 
l'égouttoir  et  on  place  sur  celui-ci  le  caillé,  que  l'on  a 
soin  d'étendre  pour  permettre  au  petit  lait  de  s'écouler. 


Egouttoir  à  caillé. 

On  doit  le  brasser  à  plusieurs  reprises,  puis  le  laisser 
reposer  pour  qu'il  se  prenne  également  sur  une  épais- 
seur d'environ  six  pouces.  La  place,  occupée  précédem- 
ment par  le  caillé  mis  sur  l'égouttoir,  est  maintenant 
libre  et  la  seconde  section  de  l'égouttoir  peut  être 
mise  dans  le  bassin.  On  la  dispose  tout  contre  la 
première  et  la  partie  du  coton,  qui  avait  été  rentrée 
sous  celle-ci,  est  étirée  pour  recevoir  le  caillé,  en  ayant 
soin  comme  la  première  fois  de  brasser  celui-ci  pour 
en  expulser  le  petit-lait.    Les  côtés  et  les  bouts  du 
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coton  sont  alors  rabattus  pour  envelopper  le  caillé  et 
le  bassin  est  couvert  d'une  épaisse  couverture,  pour 
maintenir  le  caillé  à  la  bonne  température  ;  celle-ci 
doit-être  maintenue  pour  que  la  fermentation  con- 
tinue. (1) 

Mise  en  blocs  du  caillé. — 25  ou  30  minutes  après  (2),  le 
caillé  est  pris  et  peut  être  coupé  en  gros  blocs,  qu'on 
retourne.  Le  meilleur  instrument  pour  découper  ainsi 
le  caillé  est  la  palette  à  beurre,  en  bois,  qui  peut  couper 
le  caillé  sans  endommager  le  coton.  Le  caillé  peut 
être  coupé  en  deux  ou  trois  bandes  dans  le  sens  de  la 
longueur  du  bassin  et  en  morceaux  de  huit  pouces  dans 
le  sens  de  sa  largeur. 

Betcumement  dn  caillé.  —  On  commence  par  le  bas  du 
bassin  à  retourner  le  caillé  ;  il  est  plus  aisé  ainsi  de 
passer  les  mains  sous  le  caillé,  du  côté  le  plus  élevé  du 
bassin,  et  de  le  retourner  vers  le  bas.  En  faisant  cette 
opération,  il  n'est  pas  nécessaire  de  soulever  le  mor- 
ceau, ce  qui  exposerait  à  le  briser.  On  continue  à 
retourner  les  autres  blocs,  de  la  même  manière,  jus- 
qu'aux derniers  dans  le  haut  bout  du  bassin,  qu'on 
retourne  en  tirant  le  coton,  puis  on  recouvre  le  caillé, 
qu'on  laisse  en  repos  pour  qu'il  s'affaisse  de  plus  en 
plus.  L'emploi  de  l'égouttoir  assure  l'écoulement  du 
petit-lait  dans  l'opération  du  retournement.  Il  est 
bon  de  surveiller  le  caillé  et,  si  le  petit-lait  s'amasse 
entre  les  blocs,  de  retourner  ceux-ci  pour  le  faire 
écouler.     Le  caillé  doit  être   retourné   de  temps  en 


(I)  Voir  Appendice  1,  la  température  indiquée  par  M.  Macrarlane. 
(*2)  Macfarlane,     L'auteur  disait  :  "  10  ou  15  minutes," 
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temps,  mais  plus  fréquemment  au  début  pour  faciliter 
l'expulsion  du  petit-lait.  Au  bout  d'un  moment,  le 
grain  commence  à  se  former  dans  le  caillé,  qui  s'eflâ- 
loche  comme  le  blanc  de  poulet. 

Caille  mille  trous  (petits  yetts.)  —  Si  l'on  a  ce  qu'on 
appelle  communément  un  caillé  "  gazeux  "  ou  "  mille 
trous"  (petits yeux) ^\q  gaz  commence  à  se  former  dans  de 
petits  trous  de  la  grosseur  d'une  tète  d'épingle.  En  s'af- 
faissant,  le  caillé  applatit  ces  trous  et  en  chasse  le  gaz. 
Quelquefois  ces  trous  apparaissent  dans  le  caillé  avant 
qu'il  ne  soit  sorti  du  petit-lait  et,  s'ils  sont  nombreux, 
le  caillé  flotte  à  la  surface,  c'est  ce  qu'on  appelle  com- 
munément un  '*  caillé  flottant."  Mais  il  ne  se  produit 
que  très  rarement,  si  l'on  a  soin  de  soutirer  à  temps  le 
petit-lait  ;  il  se  rencontrait  plus  fréquemment  avec  de 
mauvais  lait,  lorsqu'on  laissait  le  caillé  en  grain  et 
qu'on  donnait  plus  d'acide  dans  le  petit-lait.  Les  petits 
trous  n'étaient  point  applatis  et  apparaissaient  dans  le  * 
fromage.  Ce  genre  de  caillé  est  souvent  accompagné 
de  mauvaises  odeurs,  qui  sont  probablement  dues  à 
de  mauvais  ferments  (1)  ;  mais  peuvent  aussi  être 
attribuées  à  des  aliments  à  mauvais  arôme.  On  a  vu  le 


(i)  R.  Lézé.    Les  industries  du  lait" mais  leur  action  est  toute 

différente  de  celle  des  précédents  (aérobies)  ;  elle  est  presque  toujours 

accompagnée  de  dégagements  de  gaz presque  toujours  odorants, 

souvent  d'odeur  infecte  ;  les  anaércbies  sont  les  organes  de  la  putréfac- 
tion des  fromages,  leur  existence  est  signalée  par  un  gonflement  de  la 

pâte,  des  yeux et  enfin  par  ces  odeurs  désagréables." — 11  nous  parait 

y  avoir  là  un  argument  en  faveur  de  l'aération  du  lait,  qui  favorise  le 
développement  des  aérobies  et  combat  celui  des  anaérobies.    (Note  du 


traducteur)- 
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trèfle  et  le  cresson  de  fontaine,   consommés  par  les 
vaches,  occasionner  les  petits  yeux. 

Certaines  mauvaises  odeurs  sont  beaucoup  plus 
persistantes  les  unes  que  les  autres.  Il  arrive  souvent 
qu'une  mauvaise  odeur  ne  puisse  être  entièrement 
chassée  du  fromage. 

Lavage  du  caillé. —  Certains  caillés  peuvent  être  gran- 
dement améliorés  par  le  lavage.  Quand  on  vient  de 
les  mettre  sur  l'égouttoir  et  avant  qu'ils  n'aient  eu  le 
temps  de  se  prendre,  quelques  seaux  d'eaux,  à  la  tem- 
pérature de  105°  F.,  emporteront  une  bonne  partie  de 
la  mauvaise  odeur.  On  rencontre  parfois  des  mauvaises 
odeurs  dues  à  la  consommation  par  les  vaches  des 
navets,  choux  et  autres  aliments  semblables.  lEn  pareil 
cas,  le  nitrate  de  potasse,  appelé  communément  salpê- 
tre, a  été  employé  pour  empêcher  la  mauvaise  odeur  de 
paraître  dans  le  fromage.  Je  n'aime  point  beaucoup 
l'emploi  de  ces  ingrédients  qui  sont  nuisibles  à  la 

santé.  Si  l'on  donne  aux  vaches  des 
aliments  à  odeur  forte,  comme  les 
navets,  on  devrait  les  donner  en 
petites  quantités  à  la  fois,  juste 
après  la  traite  et  leurs  effets  n'ap- 
Ecoppe  à  caillé         paraîtront  point  dans  le  lait. 

Emploi  du  bassin  d'égonttemont.  —  Il  est  beaucoup  plus 
facile  de  mettre  le  caillé  sur  les  égouttoirs  et  d'expul- 
ser le  petit-lait,  en  se  servant  du  bassin  d'égouttement. 

Il  y  a  aussi  dans  l'opération  beaucoup  moins  de 
matière  grasse  perdue  ;  car,  lorsque  le  caillé  se  prend 
dans  le  bassin  avant  qu'on  ait  pu  le  mettre  sur  l'égout- 
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toir,  il  faut  le  rompre  pour  permettre  au  petit-lait  de 
sortir  et  dans  cette  opération,  qui  entraîne  toujours  plus 
ou  moins  de  déchirures,  la  matière  grasse  s'échappe. 

Bon  modèle  de  bassin  d'égouttement.  —  La  forme  com- 
mune de  bassin  d'égouttement,  qui  •  a  une  ouverture 
sur  toute  la  longueur  de  son  fond,  est  à  éviter.    Ce 


.      :^.     Bassin  d'égouttement. 

bassin  doit  être  une  boîte  doublée  de  fer-blanc  avec 
un  fond  en  forme  de  canal.  On  y  place  les  égouttoirs, 
et  le  canal,  au-dessous  d'eux,  laisse  place  pour  de 
l'eau  chaude,  qui  sert  à  entretenir  la  température  du 
caillé.  Dans  la  partie  la  plus  basse,  il  doit  y  avoir  une 
chantepleure  qu'on  puisse  ouvrir  pour  laisser  sortir  le 
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petit-lait,   puis    fermer  pour   retenir    l'eau    sous    le 
caillé.  Si  l'on  n'emploie  pas  les  égouttoirs,  le  caillé  ne 

s'égoutte  pas  suffisamment  et 
s'il  y  a  une  ouverture  dans  le 
fond,  sur  la  longueur,  il  se  forme 
autour  du  caillé,  un  courant 
d'air  qui  le  refroidit.  Et  c'est  là 
précisément  ce  qu'il  faut  éviter, 
pareeque  le  refroidisssement 
du  caillé  arrête  la  fermenta- 
Seau  à  caillé.  *^^^' 

Comment  remplir  le  bassin  d'égouttement.  —  Quand  on  se 
sert  du  bassin  d'égouttement,  on  commence  par  soutirer 
le  petit-lait  du  bassin  jusqu'à  ce  qu'il  ne  couvre  plus 
qu'à  peine  le  caillé  ;  car,  tant  que  celui-ci  est  dans  le 
petit-lait,  il  ne  se  prend  pas.  Le  bassin  d'égouttement 
est  alors  approché  de  la  partie  la  plus  basse  du  bassin 
et  l'on  puise  le  caillé  avec  une  écoppe  (dipper)  pour  la 
verser  dans  le  bassin  d'égouttement  sur  les  égouttoirs* 
Tout  le  petit-lait  passe  à  travers  ceux-ci  et  le  caillé 
reste  sec  pour  se  prendre  convenablement.  Si  le  caillé 
a  une  mauvaise  odeur,  on  peut  ainsi  le  laver  plus  à 
fond,  puisqu'il  n'est  pas  encore  pris  et  que  l'eau  lavera 
les  dés  de  caillé  sur  tous  les  côtés.  A  mesure  que  le 
caillé  est  déposé  dans  le  bassin  d'égouttement,  on  peut 
l'étendre  et  le  répartir  également. 

Après  avoir  retourné  plusieurs  fois  le  caillé  en  blocs, 
le  fromager  peut  commencer  à  le  corder,  ce  qu'il  peut 
faire  sur  deux,  trois,  ou  cinq  ou  six  rangs  de  hauteur, 
en  ayant  soin  que  les  blocs  ne  s'affaissent  pas  trop 
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vite,  de  manière  que  le  caillé  ne  s'étende  pas  trop  au 
début. 

Maintien  de  la  température.  —  Les  blocs,  qui  étaient 
placés  en  dehors  des  piles,  doivent  être  placés  en 
dedans,  de  manière  à  ce  que  la  température  s'y  main- 
tienne également.  Il  ne  faut  pas  oublier  le  fait  que  la 
fabrication  du  fromage  est  une  opération  de  fermen- 
tation et  que  la  chaleur  y  joue  un  grand  rôle. 

Cordage  du  caillé.  —  Le  cordage  des  blocs  a  une  ten- 
dance à  donner  un  fromage  de  maturation  rapide, 
mou  et  "  sans  corps."  Si  l'on  veut  obtenir  un  fromage 
mou  et  de  maturation  rapide,  on  doit  corder  le  caillé  ; 
mais  si  Ion  désire  un  fromage  de  maturation  lente  et 
qui  ait  du  corps,  il  faut  ne  corder  que  peu  ou  pas  du 
tout.  Dans  un  grand  nombre  des  meilleures  fabriques 
canadiennes,  le  caillé  n'est  pas  cordé  du  tout,  mais  est 
seulement  tourné  et  retourné.  Un  caillé  de  lait  trop 
avancé  ne  doit  pas  être  cordé  beaucoup,  car  un  pareil 
caill  é  donnera  vraisemblablement  un  fromage  "collant.  " 


CHAPITRE  HUITIÈME. 


PASSAGE  DU  CAILLE  AU  MOULIN. 


Quand  le  caillé  est-il  prêt  à  passer  au  moulin? — Dans  le 
cours  de  deux  heures  et  demie  à  trois  heures  (1)  à  partir 
du  moment,  où  il  a  été  déposé  sur  l'égouttoir,  le  caillé 
s'affaisse  et  prend  une  texture  charnue.  Il  ne  se  brise 
plus  en  morceaux,  mais  il  s'effiloche  comme  le  blanc 
de  poulet.  L'épreuve  du  fer  chaud  donne  aussi  alors 
des  fils  fins  d'un  pouce  et  demi  ou  plus,  probablement  de 
deux  pouces  (2).  Il  est  alors  bon  à  moudre,  c'est-à- 
dire  à  passer  au  moulin  à  caillé  pour  être  coupé  en 
petits  morceaux.  A  ce  moment  de  la  fabrication,  l'acide 
doit  bien  développer,  mais  la  quantité  d'acide  importe 
moins  que  la  texture  charnue  du  caillé.  (3) 

Description  des  moulins  à  caillé. — Les  premiers  mou- 
lins à  caillé  ont  été  employés  en  Angleterre.  Ils  con- 
sistaient en  une  trémie,  dans  le  fond  de  laquelle  était 
un  rouleau  armé  de  dents  de  fer.  Il  y  avait  quelque- 
fois deux  rouleaux.     Sur  le  côté  de  la  trémie,  dans  le 


(  I  )  Macfarlane.    Le  texte  original  disait  :  "  I  heure  et  demie." 

(2)  Macfarlane.  L'auteur  disait  :  "  d'un  demi  pouce  ou  davantage, 
parfois  même  d'un  pouce." 

(3)  M.  P.  Macfarlane  explique  qu'à  ce  moment  de  la  fabrication,  le 
caillé  doit  avoir  l'apparence  brillante  du  caoutchouc  et  doit,  comme  ce 
dernier,  crier  sous  la  dent. 


MANUEL   DE  FROMAGERIE. 


5^1 


Moulin  denté. 


Moulin  Pohl. 
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fond,  il  y  avait  aussi  des  dents  en  fer,  et  quand  le  caillé 
était  jeté  dans  l'appareil,  les  dents  du  rouleau  s'en 
emparaient  et  l'entraînaient  contre  les  dents  de  la 
trémie  qui  le  déchiraient,  en  le  pressant  fortement. 

L'ancien  moulin  Koe  est  construit  sur  ce  principe. 
Le  vieux  modèle  Elgin  était  aussi  sur  le  même  plan, 
seulement  il  y  avait  moins  d'espace  pour  le  caillé 
entre  les  dents  et  il  se  trouvait  alFreusement  brisé  et 
écrasé.  Cela  contribuait  à  faire  perdre  la  matière 
grasse  et  de  pareils  moulins  n'auraient  jamais  du 
être  employés. 

Moulin  Pohl. — Le  modèle  de  moulin  denté,  qui  vint 
ensuite,  est  le  moulin  Pohl,  qui  est,  je  crois,  le  meilleur 
du  genre  ;  il  a  des  dents  aiguisées,  montées  sur  deux 
cylindres  tournant  à  des  vitesses  différentes,  qui 
séparent  le  caillé  en  morceaux.  L'inconvénient  de  ce 
moulin  est  de  ne  pas  mettre  le  caillé  en  morceaux  de 
même  grosseur  ;  il  y  en  a  d'assez  gros,  d'autres  plus 
petits  et  dans  le  salage,  le  sel  n'est  pas  également 
réparti.  Le  moulin  est  pourvu  d'un  distributeur  auto- 
matique de  sel,  mais  il  n'est  d'aucun  usage,  le  caillé 
n'étant  jamais  bon  à  saler,  quand  on  le  passe  au 
moulin. 

Moulin  Whitlow. — Un  moulin,  armé  de  couteaux, 
n'écrase  pas  le  caillé  comme  le  font  les  moulins  dentés  ; 
il  le  coupe  simplement.  Un  des  premiers  modèles  de 
moulins  à  couteaux  se  construisait  sur  le  plan  des 
moulins  dentés,  comme  on  le  voit  dans  le  moulin 
canadien  Whitlow.  Il  possède  un  certain  nombre  de 
couteaux  montés  sur  un  arbre  ;  ils  jouent  entre  les  cou- 
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teaux  disposés  sur  le  côté  de  la  trémie.  Quand  le 
caillé  est  mis  dans  la  trémie,  il  est  saisi  par  les  cou- 
teaux et  coupé  en  petits  morceaux. 


Moulin  i'i  couteaux  ordinaire. 

Moulin  MacPherson. — Inventé  dans  la  partie  est  d'On- 
tario, le  moulin  Macpherson  consiste  en  une  roue 
armée  de  couteaux,  ressemblant  à  la  lame  d'un  rabot. 
Une  trémie  amène  le  caillé  contre  la  roue  et  dans  son 


Moulin  à  caillé  Macpherson. 

mouvement  circulaire,  celle-ci  rase  le  caillé  en  petits 
morceaux.     La  roue  est  sujette  à  faire  voler  le  caillé. 
Monlin  Harris. — Le  moulin  Harris  à  un  jeu  de  cou- 
teaux au  fond  de  la  trémie.     Un  plongeur,  mû  par  un 
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levier,  travaille  dans  la  trémie,  et  lorsque  un  bloc  de 
caillé  y  tombe,  le  plongeur  le  pousse  entre  les  cou- 
teaux, qui  le  découpent  en  morceaux  d'un  pouce 
carré,  de  l'épaisseur  du  morceau  de  caillé  jeté  dans 
la  trémie. 


Moulin  à  caillé  Harris. 


Houlin  Caswell. — Le   moulin   Caswell  en  usage   au 
Canada  n'est  en  réalité  que  le  moulin  Harris,  disposé 
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pour  être  actionné  par  un  moteur  ;  mais  au  lieu  de 
couper  le  caillé  en  morceaux  carrés,  il  les  taille  en 
forme  de  diamant.  Dans  l'un  ou  l'autre  de  ces  mou- 
lins, le  caillé  doit  être  posé  de  champ  dans  la  trémie, 
de  manière  que  les  bandes  soient  découpées  dans  le 
sens  du  grain  du  caillé.  S'il  y  a  des  yeux  dans  le 
caillé,  les  morceaux  posés  en  travers  l'un  de  l'autre 
continueront  de  les  affaisser.  Il  faut  que  les  trous 
s'affaissent  ;  car  tant  qu'ils  restent  ronds,  ils  appa- 
raissent dans  le  fromage. 

Avantages  et  inconvénients  des  monlins  à  conteatiz. — Un 
autre  avantage  des  moulins  à  couteaux,  outre  celui  de 
conserver  la  matière  grasse  dans  le  caillé,  est  que 
celui-ci  ne  se  prend  pas  sur  l'égouttoir  et  que  les  mor- 
ceaux peuvent  aisément  être  divisés  à  la  main.  Un 
inconvénient  de  ces  moulins  serait,  dit-on,  que  le  caillé 
ne  se  presse  pas  bien.  On  peut  avoir  parfois  quel- 
ques diffi<mltés  de  ce  côté  ;  mais  je  crois  que  l'obstacle, 
qui  fait  que  le  fromage  se  "  presse  mal,  "  glt  quelque 
part  ailleurs.  Il  faut  se  rappeler  que  les  moulins  à 
couteaux  sont  en  usage,  presque  sans  exception  dans 
les  fabriques,  qui  produisent  le  meilleur  fromage  cana- 
dien, et  que  ce  fromage  est  exporté  en  Angleterre,  où 
les  bandages  le  plus  souvent  sont  arrachés  et  il  faut 
nécessairement  que  ces  fromages  soient  "  pleins.  " 

Si  l'on  recherche  avec  soin  la  cause  de  la  difficulté 
qu'on  a  parfois  à  bien  presser  le  fromage,  je  crois 
qu'on  la  trouvera  dans  le  bandage  employé  ou  dans 
la  température  du  caillé.  Quelques  fromagers  lais- 
sent le  caillé  se  reprendre  et  le  repassent  au  moulin 
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une  seconde  et  même  une  troisième  fois  ;  je  n'aime 
pas  à  tant  hacher  le  caillé.  Il  faut  empiler  le  caillé 
pour  aplatir  les  petits  yeux  et  le  brasser  tous  les  quarts 
d'heure  pour  l'aérer. 

Brassage  dn  caillé. — Une  fourche  à  cinq  dents,  dont 
les  pointes  sont  recourbées  en  rond  pour  les  empêcher 
de  se  prendre  dans  le  coton,  ou  de  s'accrocher  dans  les 
égouttoirs,  est  un  instrument  très  commode  pour 
brasser  le  caillé.  Elle  fait  bien  l'ouvrage  avec  beau- 
coup moins  de  travail  que  par  les  mains  seules. 

duand  passer  le  caillé  au  moulin? — J'aime  à  passer  le 
caillé  au  moulin  vers  les  trois  quarts  (1)  environ  du 
temps  qui  s'écoule  depuis  l'enlèvement  du  petit-lait 
jusqu'au  salage  du  caillé.  Il  devrait  donc  s'écouler 
une  heure  environ  (2)  entre  le  passage  au  moulin  et  le 
salage.  Pendant  tout  ce  temps  la  température  doit 
être  maintenue.     (Pourquoi  ?) 

Il  faut  avant  qu'on  ne  le  sale,  qu'un  caillé  ait  pris 
tout  l'acide  qu'il  doit  prendre,  ce  qu'indiquent  des 
fils  longs  de  deux  (à  2J)  pouces  au  fer  chaud. 

Effets  de  l'acide  sec.  —Si  l'on  veut  un  fromage  mûris- 
sant lentement,  il  y  a  d'autant  plus  de  raison  de  lui 
donner  tout  l'acide  qu'il  peut  prendre. 

Si  un  fromage  est  salé,  avant  que  la  fermentation 
lactique  ne  soit  assez  avancée,  il  se  formera  des  trous- 
suisses  {gros  yeux.) 

Ne   craignez  pas  d'avoir  un   fromage   sur,  en  lui 


(  I  )  Macfarlane.     L'auteur  disait  *•  le  milieu." 

(2)  Macfarlane.    Le  texte  portait  "  une  heure  et  'emie.' 
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donnant  tout  l'acide  sec  qu'il  peut  prendre.  Si  tout  le 
petit-lait  a  été  bien  expulsé  du  caillé,  il  n'y  a  aucun 
danger  de  donner  trop  d'acide.  C'est  l'acide  dans  le 
petit-lait  qui  rend  le  fromage  sur. 

Comment  expniser  les  gaz. — Si  tous  les  petits-yeux  ne 
sont  pas  fermés  au  moment,  où  le  caillé  est  prêt  à  saler, 
il  faut  lo  tenir  chaud  et  le  brasser  à  la  main  toutes 
les  dix  minutes  jusqu'à  ce  qu'ils  disparaissent.   (1) 


(I)  Macfarlane.  Le  texte  disait  :  "  On  peut  le  mettre  en  moules  et  le 
presser  pendant  1 5  minutes;  puis  le  sortir  et  le  remettre  en  morceaux, 
soit  à  la  main,  soit  à  la  fourche." 


"» 


•CHAPITRE  NEUVIÈME, 


SAUGE  DU  CAILLÉ. 


Condition  du  caillé  pour  le  Salage.  -Quand  il  est  bon  à 
saler,  le  caillé,  frotté  sur  le  fer  chaud,  ne  doit  point 
dégager  une  odeur  de  poil  brûlé,  mais  au  contraire 
celle  du  fromage  grillé.  Il  ne  doit  point  être  rude  au 
toucher,  mais  doux  et  soyeux,  et  lorsqu'on  le  presse 
dans  la  main,  il  doit  sortir  entre  les  doigts  un  mé- 
lange, moitié  graisse  et  moitié  petit-lait. 

S'il  ne  sort  que  du  petit-lait  clair,  le  caillé  n'est 
pas  bon  à  saler.  Le  petit-lait  ne  doit  jamais  sortir 
blanc  du  caillé  ;  cela  indique  que  celui-ci  a  été  mal 
débarrassé  de  son  petit-lait  et  qu'il  y  aura  une  grosse 
perte  de  matière  grasse.  Naturellement,  s'il  y  a  du 
petit-lait  dans  le  caillé,  il  faut  le  faire  disparaître,  mais 
il  ne  devrait  pas  y  en  avoir.  Après  le  salage,  la 
saumure  doit  sortir  claire  du  caillé. 

Bien  peu  de  fromagers  se  rendent  compte  de  quelle 
importance,  dans  la  fabrication  du  fromage,  est  le 
salage  du  caillé  ;  et  ils  salent  leur  caillé  suivant 
quelque  règle  fixe,  apprise  de  leurs  prédécesseurs, 
sans  savoir  quelle-  ost  l'action  du  sel. 

Qu'est-ce  que  le  sel  ? — Le  sel  est  connu  des  chimistes 
sous  le  nom  de  chlorure  de  sodium.  C'est  une  com- 
binaison chimique  d'un  métal,  appelé  sodium'^  et  d'un 
gaz  nommé  chlore=^,  dans  la  proportion  en  poids  de  23 
parties  de  sodium  et  25^  parties  de  chlore. 
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D'onyîentlesel? — On  le  rencontre  en  couches  dans  le 
sol  et  on  l'exploite  comme  une  mine,  ou  plus  commu- 
nément on  l'obtient  de  puits  à  sel,  dans  lesquels  le 
sel  est  dissous  par  l'eau,  qui,  pompée  à  la  surface  et 
évaporée,  laisse  pour  résidu  le  sel.  Mais  le  sel  ne  se 
rencontre  pas  à  l'état  pur  dans  ces  couches. 

Impuretés  du  sel. — On  trouve  associés  au  sel  des  chlo- 
rures de  potassium=*^  et  de  calcium''*'  et  des  sulfates=*^ 
de  magnésie  et  de  chaux.  La  présence  du  chlorure  de 
calcium  dans  le  sel  le  rend  grumeleux  et  humide,  à 
cause  de  la  grande  affinité=^  de  celui-ci  pour  l'eau, 
qu'il  absorbe  dans  l'air.  Les  chlorures  de  calcium  et 
de  magnésium  donnent  au  sel  un  goût  amer. 

Ces  impuretés  cependant,  aussi  bien  que  l'eau  dans 
le  sel,  ne  forment  qu'un  très  faible  pourcentage  du 
tout  ;  et,  lorsqu'un  marchand  de  sel  dit  que  son  sel  est 
beaucoup  plus  fort  et  plus  pur  que  n'importe  quel  sel 
de  bonne  marque,  il  n'en  est  rien.  N'allez  pas  vous 
imaginer  néanmoins  que  le  sel  commun  en  barils  est 
aussi  bon  que  le  meilleur  sel,  pour  la  fabrication  du 
fromage,  car  ce  n'est  pas  exact.  Le  sel  commun  en  barils 
contient  beaucoup  de  saletés  et  le  sel  peut  prendre  de 
mauvaises  odeurs  qui  se  communiqueront  au  fromage. 

Du  sel  fin,  qui  a  probablement  été  moulu  et  dont 
les  cristaux  sont  pulvérisés,  se  dissout  beaucoup  plus 
vite  que  du  gros  sel  sous  sa  forme  cristalline  natu- 
relle. 

On  peut  aisément  faire  l'essai  de  la  qualité  du  sel, 
en  le  dissolvant  dans  de  l'eau  pure  dans  une  éprou- 
vette  en  verre,  qu'on  agite  pour  hâter  la  dissolution. 
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Employez  plus  de  sel  que  l'eau  n'en  dissoudra.  Le 
meilleur  sel  est  celui  qui  donne  une  belle  saumure, 
sans  écume  de  saletés  à  la  surface,  ni  saletés  dans  le 
fond  de  la  solution. 

due  fait  le  sel  an  fromage  ?— En  premier  lieu  le  sel 
donne  du  goût  au  fromage.  Un  fromage  sans  sel  a  un 
goût  frais,  insipide.  Le  sel  a  aussi  pour  effet  d'enlever 
l'humidité,  ce  qui  ralentit  la  fermentation.  Un  fro- 
mage sans  sel  mûrira  très  vite  ;  en  fait  la  fermenta- 
tion y  marche  si  vite  qu'il  s'y  forme  des  yeux. 

On  observe  la  même  chose  dans  les  fromages  "pavé" 
et  '*  suisse,"  dans  lesquels  la  fermentation  commence 
à  l'état  non  salé  ;  mais  le  sel,  qui  est  appliqué  à  l'ex- 
térieur, pénètre  dans  le  fromage  avant  qu'il  ne  se  gâte. 
Il  faut  remarquer  que  ces  fromages  se  mûrissent  en 
caves,  où  la  température  est  constante  et  basse.  Autre- 
ment ils  se  gâteraient. 

Effets  de  trop  de  Sel.—  Si  l'on  sale  trop  fortement  un 
fromage,  il  devient  sec  et  friable,  et  mûrit  très  lente- 
ment. L'arôme  est  aussi  endommagé.  Si  l'on  a  de  mau- 
vais lait,  on  salera  plus  fortement  pour  améliorer 
l'arôme,  car,  jusqu'à  un  certain  point,  une  plus  forte 
dose  de  sel  a  cet  effet.  Je  crois  que  ceci  est  dû  au 
fait  que,  la  fermentation  étant  ralentie  par  une  plus 
grande  quantité  de  sel,  les  gaz  formés  ont  une  chance 
de  s'éparpiller  et  de  sortir  du  fromage  au  lieu  de  le 
parsemer  d'yeux  et  d'en  gâter  l'arôme  par  le  leur. 

C'est  pourquoi,  lorsque  nous  cherchons  à  faire  un 
fromage  fin  d'arôme,  nous  le  salons  assez  fortement,  à 
raison,  disons,  de  3  Ibs  de  sel  par  100  Ibs  de  caillé.  Il 
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faut  d'ailleurs  nous  attendre  à  ce  que  ce  fromage 
mûrisse  lentement  ;  il  nous  est  impossible  de  faire  la 
meilleure  qualité  de  fromage  en  un  jour,  ni  en  une 
semaine,  ni  même  en  un  mois.  Quand  on  veut  un  fro- 
mage mûrissant  vite,  on  met  plus  de  présure  et  moins 
de  sel,  mais  le  produit  ne  sera  pas  un  aussi  bon  fro- 
mage. Il  ne  sera  ni  aussi  plein  ni  aussi  fin  d'arôme, 
car  les  gaz  n'auront  pas  le  temps  de  s'échapper  du 
fromage.  Si  l'on  recherche  un  bon  fromage^  de  matu- 
ration lente,  il  ne  faut  pas  s'attendre  à  obtenir  autant 
de  fromage  par  quintal  de  lait  (112  Ibs),  que  lorsqu'on 
fait  un  fromage  de  maturation  rapide,  car  le  sel  chasse 
l'humidité  et  laisse  moins  de  poids.  (1). 

Dans  une  expérience  que  nous  avons  faite  à  l'école 
de  laiterie  du  Visconsin,  on  divisa  un  caillé  en  trois 
parties  égales  :  la  première  ne  reçut  pas  de  sel  ;  la 
seconde  fut  salée  à  raison  d'l|  Ib  par  quintal  (112  Ibs), 
et  la  troisième  au  taux  de  3  Ibs  par  112  Ibs.  Les  trois 
lots  furent  pressés  séparément  et  les  fromages  pesaient, 
verts,  les  poids  suivants  : 

Le  fromage  non  salé Ibs  10. 

"  avec  1 J  Ib  de  sel .  .  .  9.*75. 

avec  3  Ibs      "      ...  9.50. 


(l)  C'est  une  pratique  coupable,  malheureusement  trop  fréquente  dans 
certains  districts,  que  de  lutter  entre  fabricants  à  qui  produira  le  plus  de 
fromage  par  100  Ibs.  de  lait,  si  l'on  a  recours,  pour  cela,  comme  c'est 
l'usage,  à  des  moyens  plus  ou  moins  frauduleux  ;  le  mot  est  sévère,  mais 
juste  ;  on  vole,  en  effet,  la  réputation  des  voisins  en  agissant  ainsi,  et  on 
produit  un  article  inférieur  qui  vole  la  réputation  de  notre  province  en 
Angleterre.  Nous  faisons  appel  à  la  conscience  et  au  patriotisme  de 
nos  lecteurs,  les  priant  de  combattre  ces  mauvaises  pratiques,  partout 
où  ils  les  rencontreront.    (Note  du  traducteur). 
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A  mesure  qu'ils  mûrirent,  la  proportion  des  poids 
resta  la  même.  D'autres  expériences  ont  donné  les 
mêmes  résultats. 

La  même  quantité  de  Sel  ne  convient  pas  à  tous  les  caillés. — 
Mais  le  caillé,  d'un  jour  à  l'autre,  ne  requiert  pas  tou- 
jours la  même  quantité  de  sel. 

Un  caillé  humide  demande  plus  de  sel  qu'un  caillé 
plus  sec.  1°.  L'excès  d'humidité  doit  être  expulsé  par 
l'addition  -de  sel  ;  2°.  Comme  l'expulsion  de  l'humi- 
dité entraîne  avec  elle  du  sel  en  solution,  il  faut  en 
mettre  assez  pour  en  laisser  la  quantité  voulue  dans 
le  fromage.  * 

Le  Sel  doit  être  distribué  également. — Il  est  encore  essen- 
tiel que  le  sel  soit  distribué  également  dans  tout  le 
fromage.  S'il  y  a  trop  de  sel  dans  le  caillé,  qui  est 
mis  en  moule  le  dernier,  cela  fera  craquer  la  croûte  du 
fromage. 

Application  du  Sel. — Le  caillé  doit  être  épandu  égale- 
ment dans  le  fond  du  bassin  à  caillé  et  une  partie  du 
sel  saupoudrée  dessus  également.  Alors  on  brasse  le 
caillé  à  fond  et  on  l'étend  de  nouveau  pour  appliquer 
le  reste  du  sel.  Il  faut  brasser  de  10  en  10  minutes 
pour  empêcher  le  sel  de  tomber  en  saumure  dans  le 
fond  du  tas  de  caillé. 

Température  du  salage. — Avant  de  mettre  le  sel,  le 
caillé  doit  être  descendu  à  90°  F.  ;  car,  s'il  est  trop 
chaud,  la  matière  grasse  peut  être  entraînée  en  quan- 
tité considérable  avec  la  saumure.  Le  caillé  ne  doit 
pas  être  mis  en  presse  avant  que  le  sel  n'y  ^,it  été  bien 
incorporé,  après  ayoir  été  bien  dissous. 
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Etat  du  Caillé  salé  pour  la  mise  en  presse. —  Aussitôt 
après  le  salage,  le  caillé  est  rude  au  toucher  à 
cause  des  cristaux  de  sel  non  dissous,  et  la  surface 
extérieure  des  morceaux  est  durcie,  de  sorte  qu'il  ne 
se  prendrait  pas  bien  sous  la  presse  ;  mais  dès  que  le 
sel  pénètre  dans  le  caillé,  celui-ci  redevient  velouté  à 
la  main.  Quand  il  est  dans  cet  état,  il  est  bon  à  mettre 
en  presse,  (soit  après  15  ou  20  minutes  environ).  (1) 


(I)  Macfarlane. 


'v'» 


CHAPITRE  DIXIÈME. 

PRESSAGE  DU  FROMAGE. 

Le  Caillé  ne  doit  pas  être  trop  chaud. — Avant  la  mise 
en  presse,  la  température  doit  être  abaissée  entre 
80  et  85°  Fa.  (1)  Si  l'on  met  en  presse  plus  chaud,  la 
matière  grasse  coule  et  de  grandes  quantités  en  sont 
perc  es.  Elle  coule  aussi  entre  les  morceaux  de  caillé 
qu'e.Ie  empêche  de  se  prendre,  et  sous  le  bandage, 
qu'elle  empêche  de  coller.  On  reproche  souvent  au 
moulin  à  caillé  le  fait  que  certains  fromages  sont  trop 
ouverts,  tandis  que  réellement  le  mal  provient  de  la 
température  de  la  mise  en  presse. 

Le  Caillé  ne  doit  pas  être  trop  froid. — 11  va  de  soi  que, 
si  le  caillé  est  de  beaucoup  au-dessous  de  80"  F., 
il  se  pressera  mal  ;  mais  il  est  un  juste  milieu.  Ce 
juste  milieu  varie  suivant  la  température  de  la 
chambre,  où  l'on  presse.  Si  la  chambre  est  froide,  le 
caillé  se  refroidira.  (2)  Un  fromager  doit  avoir  un  peu 
de  cervelle  dans  sa  tête  et  en  faire  usage,  car  il  est 
plus  qu'un  simple  ressort  qu'on  remonte  et  qui  se  dé- 
tend. Une  température  convenable  pour  la  chambre, 
oii  l'on  presse,  est  de  70*^  F.  environ.  , 


(1)  Macfarlane.     Le  texte  portait .  "  à  80°." 

(2)  Aussi,  dans  le  tableau  de  l'Appendice  I,  M.  Macfarlane  recommande-. 
Hl  dans  certains  cas  une  température  (\e  88°  pour  la  mise  en  presse, 
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Pormes  ordinaires  du  fromage. — Il  y  a  trois  formes  ordi- 
naires, sous  lesquelles  on  presse  le  fromage  améri- 
cain, savoir  :  le  Young  America,  pesant  9  à  10  Ibs  ; 
le  Fiat  (plat,  demi-meule)  et  le  Cheddar,  pesant  res- 


I     \     \m    ,SL  ~~       >-^.       ~-  >W.  >^  >*<       m  J&n 
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pectivement    30    et   60   Ibs.     No$   Cheddara   canadiens 
doivent  peser  de  65  à  YO  Ibs.  (1) 

Le  diamètre  commun  des  demi-meules  et  des  Ched- 
dars  est  de  14 J  pouces  aux  Etats-Unis  et  de  15  pouces 


(1)  M^cfarl^ae. 
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au  Canada  (1)   et  une  demi-meule  a  la  moitié  de  la 
hauteur  d'un  Chedc!ar. 


/    , 


On  emploie  deux  sortes  de  presses  :  la  presse  hori- 
zontale couchée  et  la  presse  verticale.     La  vis  de  cette 


(I)  Macf^rlane, 
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dernière  est  verticale  et  il  n'y  a  qu'un  seul  fromage 
par  vis.  La  presse  multiple  n'a  qu'une  seule  vis  hori- 
zontale, qui  presse  indifféremment  de  1  à  20  fromages. 
Les  moules  do  cette  dernière  sont  un  peu  plus  petits 
au  fond  qu'au  sommet,  de  façon  à  ce  que  chaque 
moule  puisse  s'ajuster  sur  le  précédent,  en  avant  de 
lui. 

Les  Canadiens  emploient  la  presse  verticale  plus  que 
nous  ne  le  faisons  au  Wisconsin,  dans  la  pensée  que 
la  pression  en  est  plus  régulière,  puisque  il  n'y  a 
qu'un  seul  fromage  sous  chaque  vis  ;  mais  ces  presses 
sont  plus  difficiles  à  tenir  propres  et  tiennent  plus  de  place  ; 
néanmoins  elles  sont  préférables.  (1)  ^;. 

Il  y  a  des  modèles  de  presses  couchées  multiples, 
qui  conservent  une  pression  constante  au  moyen  de 
ressorts  ou  d'un  système  de  leviers,  qui  sont  main- 
tenus tendus  par  des  poids. 

Dans  le  moule  de  la  presse  multiple,  le  bandage  est 
maintenu  par  un  cercle  de  fer  qui  glisse  dans  le  haut 
du  moule.  Cette  bande  de  fer  s'appelle  "  le  cercle  " 
En  pressant  un  fromage,  le  fromager  doit  viser  à  faire 
un  fromage  parfait  ;  il  doit  s'estimer  un  artiste  et 
produire  un  bel  article.  Les  bouts  doivent  être  à 
angle  droit  avec  la  hauteur,  nets,  et  le  bandage  rabattu 
également  sur  les  bouts  et  bien  collé  sur  les  côtés. 

Sortes  de  bandages  employés. — Il  y  a  deux  sortes  de 
bandages  en  usage  :  les  bandages  empesés  et  ceux 
sans  couture.     Les  premiers  sont  faits  par  le  fabricant 


(  1  )  Macfarlane.    L'auteur  disait  :  *^  difficiles  à  tenir  propres  et  tiennent 
f)eaucoup  plus  4e  place." 
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avec  du  coton  empesé  ;  les  seconds,  sans  couture,  se 
vendent  sous  forme  d'un  sac  sans  fin,  dont  on  coupe 
la  longueur  voulue  pour  le  fromage.  Mais  le  bandage 
empesé  ne  laisse  pas  si  bien  sortir  le  petit-lait  et 
par  suite  le  fromage  se  presse  mal  sur  les  côtés.  Le 
fromage  se  presse  beaucoup  mieux  avec  le  bandage 
sans  couture  ni  empois. 

Comment  se  met  le  bandage? — Quand  on  pose  le  bandage 
dans  le  moule,  l'extrémité  doit  être  rabattue  dans  le 
fond  d'environ  un  pouce  et  demi  tout  autour  et  peut 
être  humectée  pour  la  faire  tenir  en  place. 

Avant  de  placer  le  bandage,  il  faut  avoir  soin  de 
mettre  d'abord  le  couvert  de  coton  du  fond.  Il  doit 
être  rond  et  aussi  large  que  le  fond  du  moule  (15 
pouces)  (1)  et  doit  être  trempé  dans  l'eau  chaude.  Les 
couverts  de  coton  corrés  se  rab-^ttent  sur  les  côtés  du 
fromage  et  y  font  des  cicatrices  de  mauvaise  appa- 
rence. 

Le  fromage  doit  être  d'nne  taille  uniforme, —  Il  faut  avoir 
soin  de  mettre  la  même  quantité  de  caillé  dans  chaque 
moule,  de  manière  que  chaque  fromage  soit  de  la 
même  hauteur. 

On  ne  doit  pas  remplir  les  moules,  de  façon  que  le 
caillé  dépasse  le  point  de  jonction  du  bandage  et  du 
moule,  car,  en  pareil  cas,  il  y  aura  toujours  à  la  jonc- 
tion un  petit  sillon,  qui  déparera  le  fromage. 

Quand  le  caillé  a  été  mis  dans  le  moule,  le  couvert 
de  coton  du  dessus  est  mis  en  place  et  le  "  rond  de  fibre  " 
placé  sur  les  bords  pour  empêcher  le  caillé  de  faire 

(l)  Macfarlane;  1 4^  aux  Etats-Unis. 
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saillie  au  dehors  et  les  "  suivants  "  {couverts  de  bois)  par 
dessus.  Q-énéralement  le  rond  de  fibre  est  cloué  sur  le 
"  suivant,"  et,  quoiqu'il  soit  possible  qu'il  fasse  bien, 
il  arrive  le  plus  souvent  qu'il  fait  mal,  et  le  caillé  dé- 
borde aux  endroits,  où  le  rond  ne  prend  pas  juste 
contre  la  paroi  du  moule.  Il  y  a  encore,  pour  tenir 
le  rond  de  fibre  séparé  du  "  suivant  ",  une  autre  raison 
que  nous  noterons  au  passage  plus  loin. 

Serrer  la  presse  lentement. — Après  que  les  moules  ont 
été  glissés  en  place,  la  vis  doit  être  serrée  lentement, 
pour  expulser  le  petit-lait  graduellement.  On  doit 
tenir  un  petit  filet  de  saumure  coulant  ;  si  l'on  appli- 
que d'abord  une  pression  trop  considérable,  la  matière 
grasse  sera  exprimée  au  dehors.  Le  caillé  se  soude 
lentement,  comme  on  peut  le  voir  en  en  pressant  une 
poignée  dans  la  main  ;  si  on  la  presse  soudainement 
et  qu'on  supprime  la  pression,  le  caillé  tombe  séparé- 
ment ;  mais,  si  on  la  presse  lentement  dans  la  main, 
il  se  soude.  On  ne  doit  pas  atteindre  au  plus  fort  de 
la  pression  avant  35  à  40  minutes.  (1) 

Au  bout  d'une  heure  environ,  le  caillé  sera  soudé  et 
le  bandage  alors  sera  tiré  et  rabattu  sur  le  sommet  du 
fromage.  On  appelle  généralement  cette  opération  la 
"  toilette  "  du  fromage.  .  - 

Toilette  du  fromage.— Mettez  les  moules  dans  une 
position  verticale  et  ôtez  les  "  suivants  ",  les  couverts 
de  coton  et  les  cercles.  Tirez  le  bandage  doucement, 
pour  être  certain  de  n'y  pas  laisser  de  plis  et  taillez  le 
bien  également  tout  autour  de  manière  à  ce  qu'il 


(I)  Macfarlane.    Le  texte  portait  "un  quart  d'heure." 
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recouvre  le  bout  du  fromage  d'environ  un  pouce  et 
demi.  Mettez  le  en  place  en  le  mouillant  avec  de 
l'eau  chaude  et  remettez  le  couvert  après  l'avoir  rincé 
dans  l'eau  chaude  Assurez-vous  qu'il  n'y  a  pas  de 
plis  au  couvert,  car  ils  feraient  des  cicatrices  de 
vilaine  apparence  dans  la  croûte  du  fromage. 

Replacez  les  "  cercles  "  pour  tenir  les  moules  droits 
dans  la  presse,  puis  les  ronds  de  iibre  et  les  "sui- 
vants", serrez  la  presse  et  donnez  pleine  pression. 
Les  Young  Americas  cependant  ne  supporteront  pas 
autant  de  pression,  car  ils  n'ont  pas  autant  de  surface 
pour  y  résister  que  les  fromages  plus  gros. 

Comment  asséchôr  le  fromage.— L'idée  que  l'on  assèche 
le  fromage  par  la  pression  est  une  idée  fausse.  Le 
petit-lait  doit  être  expulsé  du  caillé,  tandis  que  celui- 
ci  est  dans  le  bassin  ;  et  s'il  n'est  pas  expulsé  à  ce 
moment,  aucun  degré  de  pression  ne  l'en  fera  sortir  et 
le  fromage  surira. 

Si  la  presse  n'est  pas  à  pression  continue,  comme 
c'est  le  cas  le  plus  fréquent,  la  dernière  chose  que 
doive  faire  le  fabricant,  ^e  soir,  est  de  bien  serrer  sa 
presse,  et  c'est  encore  la  première  chose  à  faire  le 
matin. 

Le  matin,  le  fromage  doit  être  sorti  des  moules  et 
examiné,  pour  voir  s'il  est  parfait  de  forme,  et  tous  les 
défauts  corrigés.  Si  le  bandage  ne  colle  pas,  le  fro- 
mage doit  être  lavé  à  l'eau  chaude  et,  après  qu'il  est 
remis  en  presse,  il  doit  être  réchauffé  avec  de  l'eau 
chaude  versée  dessus.  Si  le  bord  de  la  partie  supé- 
rieure du  fromage  est  rugueux,  il  faut  le  tourner  bout 
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pour  bout  dans  le  moule.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  le 
roiid  de  fibre  doit  être  laissé  de  côté  de  façon  à  ce  que 
le  bout  du  fromage  sorte  carré  du  moule.  Naturellement 
il  faut  veiller  à  ce  qu'il  ne  dépasse  pas  le  "  suivant," 
et  que  son  dernier  état  ne  soit  pas  pire  que  le  premier  ; 
mais  si  la  pression  est  appliquée  avec  soin,  on  peut  de 
cette  façon  faire  à  un  fromage  un  beau  bout  carré. 

Ne  cognez  pas  les  moules. — Le  fromage  doit  glisser  hors 
du  moule  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  le  cogner  bien 

fort.  En  cognant  ainsi  les  moules,  les  rivets  se  des- 
serrent, ce  qui  met  les  moules  en  mauvais  état  ;  de  plus 
le  bandage  se  desserre  également  et  quelquefois  le 
fromage  se  brise. 

En  se  servant  d'un  couteau  pour  détacher  le  fromage, 
on  desserre  aussi  très  souvent  le  bandage.  Si  le  fro- 
mage ne  sort  pas  aisément,  il  faut  graisser  le  moule. 
Naturellement  les  moules  doivent  être  tenus  en  grand 
état  de  propreté  et,  s'il  est  nécessaire  de  les  graisser,  on 
ne  doit  employer  que  de  la  graisse  propre. 

Le  fromage  ne  doit  jamais  être  sorti  du  moule  sur  le 
plancher,  mais  sur  une  planchette  spéciale.  Nous 
devons  nous  rappeler  que  le  fromage  est  un  article  de 
consommation  pour  l'homme.  La  plupart  des  gens 
aiment  à  manger  des  choses  propres  et  nous  devons 
nous  efforcer  d'être  aussi  propres  dans  la  fabrication 
du  fromage  que  si  les  consommateurs  nous  surveil- 
laient tout  le  temps. 

Essuyez  le  fromage  avec  un  coton  propre,  et  mettez- 
le  sur  les  tablettes,  avec  sa  date  marquée  proprement. 
Un  fromage,  barbouillé  de  grosses  grandes  marques, 
ne  paraît  jamais  attrayant. 
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Graissage  du  fromage.  —  Aussitôt  que  la  croûte  est 
sèche,  on  doit  la  graisser  avec  de  vraie  graisse  à  fro- 
mage. La  pratique  d'écrémer  le  petit-lait,  après  qu'il 
a  fermenté  et  s'est  empli  de  saletés,  n'est  rien  moins 
qu'un  "  sale  tour."  On  peut  acheter,  des  bons  mar- 
chands de  fournitures  de  laiterie,  de  bonne  graisse 
saine,  préparée  à  cet  effet  et  rien  d'autre  ne  devrait 
être  employé. 

Fromages  gercés  (craqués). — Si  le  fromage  est  laissé 
exposé  trop  longtemps  à  l'air  avant  d'être  graissé,  il 
gercera  ou  craquera.  Une  des  causes  de  cet  accident 
est  l'excès  d'acide  dans  le  petit-lait.  Un  fromage  très 
acide  généralement  craque.  Un  courpiit  d'air,  souf- 
flant sur  le  fromage,  occasionnera  aussi  des  gerçures  ; 
ce  qui  naturellement  provient  de  ce  que  l'air  absorbe 
l'humidité  de  la  croûte.  Je  crois  que,  si  le  rôle  de 
l'humidité  dans  la  maturation  du  fromage  américain, 
a  été  jusqu'^' i  méconnu,  nous  devons  y  faire  plus 
d'attention  à  l'avenir. 

Promage  entreposé  à  froid. — Entreposé  à  froid,  le  fro- 
mage est  très  exposé  à  moisir  ;  la  moisissure  pénètre 
dans  les  gerçures  et  c'est  pourquoi  les  marchands  n'ai- 
ment pas  les  fromages  gercés.  La  croûte  du  fromage 
très  acide,  tenu  en  entrepôt  froid,  commencera  aussi  à 
pourrir  vers  le  milieu. 

Quelquefois  le  fromager  laisse  les  couverts  des 
bouts,  ou  couverts  de  presse,  comme  on  les  appelle  en 
certains  endroits,  jusqu'à  la  veille,  pour  ainsi  dire,  de 
l'expédition  et  alors  les  enlève  et  graisse  la  croût^,. 

On  emploie  souvent  comme  couverts  de  presse  des 
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sacs  à  sel  en  gros  coutil  ;  ils  laissent  une  croûte  dure, 
mais  très  raboteuse,  et  si  le  fromage  est  emmagasine  à 
froid  et  que  la  moisissure  s'y  mette,  il  est  presque 
impossible  de  l'en  faire  partir,  de  manière  à  lui  rendre 
un  bel  aspect. 

Nettoyage  du  fromage  moisi.  —  Le  fromage,  qui  moisit 
dans  les  entrepôts  froids,  est  mis  dans  un  bassin 
d'eau  chaude,  à  laquelle  on  ajoute  un  peu  d'ammo- 
niaque, et  frotté  avec  une  brosse  ;  puis,  on  le  met  sécher 
sur  une  tablette  ;  après  quoi,  on  le  remet  en  boite. 

Ronds  de  coton  à  fromage  pour  couverture.— Souvent  on 
met  sur  le  bout  des  fromages  une  mince  couverture 
de  coton  à  fromage  ou  "  rond  de  coton." 

Bonds  de  presse.  —  Le  premier  est  mis  à  l'intérieur 
du  gros  couvert  ou  coton  de  presse,  avant  que  le 
caillé  ne  soit  mis  en  moule  et  l'autre  est  mis  au  mo- 
ment de  la  "  toilette  "  du  fromage.  Le  rond  de  coton 
ne  se  met  point  sous  le  bandage,  à  l'endroit  où  celui-ci 
se  rabat  sur  les  bouts,  mais  par  dessus.  Quand  on  se 
sert  de  ronds,  pas  n'est  besoin  de  graisser  le  fromage. 

Ces  ronds  donnent  au  fromage  meilleure  apparence 
et  les  acheteurs  les  préfèrent  généralement  et  paient 
communément  ^  centin  de  plus  la  Ib  pour  ces  fromages 

Le  coût  de  ces  ronds  est  d'environ  1/16  de  centin  la 
Ib  sur  les  demi-meules.  Ils  ne  doivent  avoir  que  douze 
à  treize  pouces  de  diamètre,  car  il  est  souvent  difficile 
de  les  faire  tenir  sur  les  bords,  où  ils  recouvrent  le 
bandage  rabattu. 

Eecord  journalier. — Quand  le  fromage  est  bon  à  expé- 
dier, il  arrive  souvent  qu'un  fromager  trouve  quel- 
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que  chose  de  particulier  à  un  fromage,  qu'il  aimerait 
soit  à  éviter,  soit  à  reproduire  à  l'avenir,  mais  il  ne  se 
rappelle  pas  les  circonstances  de  la  fabrication  de  ce 
fromage  en  particulier.     Dans  les  meilleures  fabriques 

canadiennes,  on  tient  dans 
un  livre  spécial,  un  re- 
cord journalier,  de  la 
manière  dont  le  lait  et  le 
caillé  se  sont  comportés. 
Cela  donne  l'histoire  de 
chaque  fromage  et  grâce 
à  cela,  on  est  souvent  à 
même  de  remédier  à  des  défauts  ou  de  reproduire  les 
meilleurs  points. 

Nous  gardons  à  l'école  de  laiterie  du  "Wisconsin  un 
semblable  record  de  tous  les  fromages  qui  y  sont  faits  ; 
seulement,  pour  plus  de  facilité,  à  l'école  les  records 
sont  inscrits  sur  des  formules  spéciales  imprimées. 
Nous  donnons  ci-après  une  copie  de  cette  formule. 


Date , 


,189 


Bassin  employé  (numéro  du  bassin). 

Condition  du  lait. 

Pourcentage  de  gras  du  lait. 

Livres  de  lait  dans  le  bassin. 

Epreuve  à  la  présure,  degré  d'avancement  du  lait. 

Température  à  l'emprésuragv.. 

Heure  de  l'emprésurage.  .       *        . 

Quantité  de  présure  employée. 
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Proportion  de  présure  par  1000  Ibs.  de  lait. 
Heure  du  coupage  (rompage). 
Minutes  à  cailler  (durée  de  la  coagulation). 
Heure  de  l'application  de  la  vapeur. 

Temps  requis  pour  chauffer  à  degrés. 

Epreuve  du  fer  chaud  au  moment  de  la  sortie  du 
,   petit-lait. 

Heure  de  cette  séparation. 

Temps  écoulé  depuis  le  rompage  jusqu'à  la  sortie 
du  petit-lait. 

Pourcentage  de  gras  dans  le  petit-lait. 
Heure  du  passage  au  moulin. 

Epreuve  au  fer  chaud  au  moment  du  passage  au 
moulin. 

Heure  du  salage. 
Quantité  de  sel  sur  le  caillé. 
Proportion  de  sel  par  1000  Ibs.  de  lait. 
Heure  de  la  mise  en  presse. 
Sorte  et  nombre  de  fromages  faits. 
Heure  de  la  toilette. 
Heure  de  la  pression  à  fond. 
Poids  de  fromage  vert. 
Poids  moyen  de  lait  par  livre  de  fromage. 
Plus  haute  et  plus  basse  température  de  la  chambre 
de  maturation  dans  les  24  heures  précédentes. 
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Sous  ce  titre  de  remarques,  on  peut  noter  toutes  les 
choses  importantes  non  comprises  sous  les  autres 
titres,  telles  que  :  caillé  gazeux  ;  lavage  des  mauvaises 
odeurs,  ou  n'importe  quel  traitement,  différent  du 
procédé  ordinaire. 


CHAPITRE  ONZIÈME. 

MATURATION  DU  FROMAGE. 

TempératurQ  convenable. — La  maturation  du  fromage 
est  aussi  une  opération  de  fermentation,  par  laquelle 
le  caillé  insoluble  est  converti  en  peptones  ^  solubles. 
La  meilleure  température  pour  la  maturation  du  fro- 
mage est  celle  de  65  à  Y0°  F.  (1).  Comme  on  l'a  déjà 
dit  précédemment,  à  cette  température,  les  gaz  peuvent 
s'échapper  et  sortir  du  fromage  sans  endommager  sa 
texture. 

La  chambre  de  maturation  doit  donc  être  construite 
de  manière  que  la  température  puisse  y  être  maintenue 
constamment  entre  65  à  70°.  Le  fromage  a  aussi  besoin 
d'air  frais,  pour  mûrir  convenablement  et  développer 
un  bon  arôme.  Si  on  divise  en  deux  lots  un  brassin 
de  fromage  ;  qu'on  en  mette  un  en  boîtes  et  l'autre 
sur  les  tablettes,  on  remarquera  que  le  lot  emboîté 
mûrira  moins  vite  que  celui  des  tablettes  et  lui  sera 
inférieur  en  arôme. 

Il  faut  de  l'oxygène  ^. — Dans  un  travail  sur  la  matu- 
ration du  fromage  (publié  dans  le  premier  rapport 
annuel  de  la  station  expérimentale  de  l'Université 
Cornell)  le  Docteur  Babcock  a  démontré  le  fait,  avec 
plus  d'évidence  encore,  en  faisant  mûrir  du  fromage 
sous  cloche. 


(  I  )  Macfarlane.    L'auteur  portait  :  «•  eO*»," 
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Le  premier  fromage  ne  recevait  que  de  l'oxygène 
pur  et  le  second  que  du  sous-oxyde  de  carbone  (gaz 
acide  carbonique  '^).  Le  fromage,  recevant  de  l'oxygène 
pvir,  mûrit  très  rapidement  et  développa  un  arôme  fin, 
tandisque  celui,  recevant  du  gaz  acide  carbonique,  ne 
mûrit  pas  du  tout,  et  nous  voyons  par  là  que  l'air 
frais  est  essentiel  pour  une  bonne  maturation. 

Tablettes  de  maturation.  Comment  les  faire  ?  —  Le  fro- 
mage doit  mûrir  sur  des  tablettes  de  maturation, 
faites  de  bon  pin  clair,  d'un  pouce  et  demi  d'épaisseur 
sur  16  pouces  de  largeur,  appuyées  tous  les  4  pieds. 
L'importance  d'avoir  du  bois  clair,  c'est  que  les  nœuds 
émettent  de  la  sève  et  de  la  poix  et  colorent  la  croûte. 
Lis  tablettes  doivent  être  plus  larges  que  les  fromages, 
car  si  ceux-ci  dépassent  la  tablette,  il  se  formera  une 
marque  sur  les  bouts  du  fromage.  Les  tablettes 
doivent  être  épaisses  et  les  supports  rapprochés  pour 
prévenir  toute  courbure,  qui  pourrait  donner  au  fro- 
mage, spécialement  aux  Cheddars,  un  faux-aplomb. 
Les  fromages  doivent  être  retournés  tous  les  jours  et 
les  tablettes  essuyées  avec  un  linge  propre.  Il  faut 
avoir  soin  de  ne  pas  salir  les  fromages  et  de  ne  pas 
briser  les  coins  en  les  retournant. 

Placement  des  fromages. — Les  vieux  fromages  doivent 
être  mis  sur  les  tablettes  les  plus  basses,  et  les 
jeunes,  sur  les  tablettes  élevées,  à  cause  de  la  diffé- 
rence de  température  entre  les  parties  les  plus  basses 
et  les  plus  hautes  de  la  chambre.  Les  tablettes 
les  plus  élevées  étant  plus  chaudes,  les  jeunes  fro- 
mages mûriront  plus  vite  et  la  fabrication  du  mois 
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sera  mûre,  plus  également,  que  si  l'on  n'observait  pas 
cette  règle. 

On  devrait  garder  les  fromages  un  mois  avant  de 
les  expédier.  On  met  sur  le  marché  tant  de  fromage 
vert  indigeste  que  les  clients  s'en  dégoûtent.  S'ils 
pouvaient  toujours  se  procurer  un  fromage,  à  leur 
goût,  ils  en  achèteraient  davantage,  les  prix  seraient 
plus  élevés  et  les  cultivateurs,  en  attendant  un  peu 
leur  argent,  recevraient  un  meilleur  dividende. 


CHAPITEE  XII. 

EXPÉDITION  DU  FROMAGE. 

Des  boites  à  fromage. — On  expédie  généralement  quatre 
Young  Americas,  un  Cheddar  et  deux  "  Flats  "  par 
boîte. 

Quand  on  envoie  deux  "  Flats  "  dans  la  même 
boîte,  on  les  place  l'un  sur  l'autre  et  on  les  appelle 
communément  "jumeaux."  Si  l'on  n'en  met  qu'un  par 
boîte,  on  les  appelle  "  solitaires." 

Feuillets  de  bois. — Pour  bien  protéger  la  croûte  du 
fromage,  on  place  dans  la  boîte  des  "feuillets  de 
bois  "  ou  placages  très  minces  de  tilleul  ou  bois  blanc. 

On  en  met  deux  ou  trois  à   chaque  bout  de  la  boîte 

et  deux  ou  trois  entre  les  "jumeaux.  "     Ces  chiffres 

sont  supérieurs  à  ceux  qu'on  met  ordinairement,  mais 

de  cette  façon  les  fromages,  entreposés  à  froid,  se  con- 

•  serveront    mieux.       Si    l'on    emboîte    des    "  Flats  " 

ensemble  sans  feuillets  de  bois  et  qu'on  les  y  laisse 

I  quelque  temps,  ils  se  souderont  si  bien  qu'on  ne  pourra 

I  les  séparer  sans  difficulté.  Les  bouts  suent  et  se  brisent 

aisément  ;  il  leur  faut  donc  plusieurs  feuillets  de  bois. 

Les  boîtes  doivent  être  taillées  à  un  huitième  de 
pouce  de  moins  que  la  hauteur  du  fromage,  de  manière 
que  celui-ci  tienne  solidement  en  place  et  arrive  sur 
le  marché  en  bonne  condition.  Leur  diamètre  ne 
(Joit  excéder  (jue  d'un  (juart  de  pouce  celui  du  fro- 
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mage  ;  s'il  a  trop  de  jeu  dans  la  boîte,  le  fromage  est 
exposé  à  rouler  et  à  briser  la  boîte.  D'un  autre  côté, 
il  ne  faut  pas  que  la  boîte  soit  si  juste  que  le  fromage 
ne  puisse  plus  en  sortir. 

Les  boîtes  fendues  ou  mal  clouées  doivent  être 
mises  au  rebut  ;  car  elles  arriveraient  sûrement  sur  le 
marché  en  mauvaise  conditioii.  Les  fromagers  ne  se 
rendent  pas  compte  que  des  boîtes,  en  condition 
assez  passable  peut-être  à  la  fabrique,  seront  sûrement 
hors  d'état  à  l'autre  bout  du  voyage. 

Marque  du  Fromage.  —  Dans  plusieurs  des  États  de 
l'Union,  la  loi  requiert  qu'une  marque  soit  apposée 
sur  le  fromage.  Aux  termes  de  la  loi  du  "Wisconsin, 
le  fromage  "  toute  crème,  "  est  celui  fait  de  lait,  auquel 
il  n'a  point  été  enlevé  de  crème.  Tout  autre  fromage 
est  considéré  comme  "  fromage  de  lait  écrémé." 

Le  Commissaire  de  la  laiterie  et  des  produits  alimen- 
taires fournit,  sur  demande  à  lui  faite,  des  marques  ;  et 
il  garde  à  son  bureau,  au  Capitole  de  l'État,  à  Madison, 
le  duplicata  des  numéros  des  marques  délivrées. 

Voici  la  loi  relative  à  la  marque  du  fromage  dans 
l'état  du  Wisconsin  : 

Lois  de  la  laiterie  de  1893 

No.  189  A]  [Promulguée  le  26  avril  1893. 

CHAPITRE  228. 

Acte  pour  régler  la  marque  du  fromage. 

Le  peuple  de  l'état  de  Wisconsin,  représenté  par  le  Sénat  et  l'Assem- 
blée, ordonne  ce  qui  suit  : 

Section  I,—'  Personne  n'offrira  en  vente,  ne  vendra,  n'expédiera  ou 
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consignera  de  fromage  marqué  d'une  fausse  marque  ou  étiquette,  en  oe 
qui  concerne  la  qualité  du  fromage. 

Section  2.  —  Le  Commissaire  de  la  laiterie  et  des  produits  alimentaires 
est  par  les  présentes  autorisé  et  requis  de  délivrer  aux  fabriques  de  fro- 
mage de  l'État,  sur  demande  régulière  de  leur  part,  et  sous  les  conditions 
de  garde  et  d'emploi  qu'il  pourra  prescrire,  une  étampe  ou  marque  uni- 
forme, portant  une  devise  ou  un  emblème  approprié  et  les  mots  :  •'  Fro- 
mage toute  crème  du  Wisconsin." 

Section  3.  —  Toute  marque  délivrée  sera  apposée  sur  le  côté  du  "ro- 
mage,  sur  le  bandage,  et  de  plus  sur  la  boite  ou  emballage  le  renfermant, 
et  elle  portera  un  numéro  différent  pour  chaque  fabrique  distincte  ;  le 
Commissaire  tiendra  un  registre  dans  lequel  il  entrera  le  nom,  la  localité 
et  le  numéro  de  chaque  manufacture  employant  la  dite  marque,  et  le 
nom  ou  les  noms  des  personnes  dans  chaque  manufacture  autorisées  à  en 
faire  usage. 

Section  4.  —  Il  sera  illégal  d'user  ou  de  permettre  l'usage  de  cette 
marque  ailleurs  que  sur  du  fromage  «' toute  crème  "  ou  l'emballage  le 
renfermant. 

Section  5.  —  Toute  personne  qui,  dans  une  fabrique  de  l'Étal, 
fabriquera  du  fromage  de  lait  écrémé  devra,  distinctement  et  durable- 
ment, étamper  sur  chacun  de  ces  fromages,  et  sur  la  boite,  les  mots  : 
'•  Fromage  de  lait  écrémé  du  Wisconsin."  Tout  fromage,  non  manufac- 
turé conformément  aux  sections  1,2,  3  et  4  du  présent  acte,  sera  con- 
sidéré, sous  l'empire  de  cet  acte,  comme  fromage  de  lait  écrémé.  La 
marque  requise  par  la  présente  section  du  dit  acte,  pour  désigner  l'espèce 
et  la  qualité  de  fromage  prévue  par  cette  section,  sera  liaite  de  manière  à 
produire  une  impression  d'au  moins  trois  pouces  de  hauteur  sur  cinq 
pouces  de  longueur,  et  sera  en  lettres  majuscules  pleines,  aussi  grandes 
que  Tespace  ici  prescrit  le  permettra  et  le  tout  sera  entouré  d'un  cadre 
simple  et  plein.  Pour  la  marque  prévue  dans  cette  section,  on  emploiera 
de  l'encre  ordinaire  à  marquer,  rouge,  verte  ou  violette,  et  décomposition 
telle  qu'elle  ne  puisse  s'enlever  ou  s'oblitérer  par  l'humidité. 

Section  6.  —  Quiconque  violera  les  prescriptions  de  cet  acte  sera  réputé 
coupable  de  contravention  et  pour  chaque  colis,  ainsi  faussement  mar- 
qué, ou  non  marqué  comme  il  est  ici  prescrit,  sera  puni  d'une  amende  de 
25  à  50  dollars,  dont  la  moitié  sera  payée  à  la  personne  ou  aux  personnes 
qui  fourniront  la  preuve  sur  laquelle  sera  basée  la  conviction. 

Section  7. —  Tout  acte  ou  disposition  d'acte,  contraire  aux  prescriptions 
Uu  présent  acte,  est  par  les  présentes  abrogé. 
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Section  10.  —  Cet  acte  prendra  effet  et  sera  en  force  à  partir  du  moment 
de  sa  promulgation,  . 

Approuvé  le  17  avril  1893. 

Comment  on  pèse  le  ûvmage. — En  pesaut  le  fromage, 
on  ne  compte  que  les  livres  pleines.  Par  exemple, 
si  le  poids  est  de  60  Ibs.  |,  on  ne  compte  que  60  Ibs., 
ou  si  le  fléau  de  la  balance  ne  monte  qu'à  peine  à 
61,  on  ne  compte  que  60,  car  dans  le  cours  du  trans- 
port, le  fromage  perdra  sûrement  du  poids  et  serait 
•'  coupé,"  une  fois  aux  mains  de  l'acheteur.  Dans  les 
grands  entrepôts,  où  des  centaines  de  boîtes  arrivent 
le  même  jour,  il  est  impossible  de  e 'arrêter  à  peser 
chaque  boîte  séparément  ;  on  ne  pèse  que  quelques 
boîtes  et  si  elles  donnent  un  poids  faible,  tout  le  lot 
est  réduit  (coupé)  en  conséquence.  Ces  pesées  sont 
référées  à  un  peseur  public. 

Marque  des  poids. —Le  poids  doit  être  étampé  ou  mar- 
qué lisiblement  sur  la  boîte,  non  pas  sur  le  couvercle, 
mais  à  côté  du  joint,  où  il  est  toujours  facile  de 
le  voir.  Un  crayon  de  mine  de  plomb  fait  difficilement 
une  marque  lisible  sur  une  boîte  à  fromage.  La  marque 
de  l'acheteur  devrait  être  apposée  sur  le  côté  de  la 
boîte. 

Marque  de  l'acheteur.  —  L'acheteur  fournit  ordinai- 
rement une  étampe  dans  ce  but.  Chaque  étampe, 
ainsi  fournie  à  l'expéditeur,  a  un  numéro  particulier, 
enregistré  au  bureau  de  l'acheteur  ;  et  en  se  reportant 
au  numéro,  celui-ci  sait  quel  est  l'expéditeur  du  fro^ 
mage.  Ceci  est  particulièrement  nécessaire  dans  le 
cas,  où  plusieurs  fabriques  se  réunissent  pour  envoyer 
un  char  de  fromage  à  la  même  majsoîi, 
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Quand  un  fromager  a  du  fromage  qui  n'est  pas  de 
première  qualité,  il  doit  y  mettre  une  marque  parti- 
culière et  en  avertir  l'acheteur,  qui  généralement  lui 
en  tiendra  compte,  car  il  verra  que  le  fromager  ne 
cherche  pas  à  le  tromper. 

Comment  vendre  le  fromage. — Le  fromage  se  vend  prin- 
cipalement aux  halles  "^  aux  produits  laitiers.  Après 
le  marché  conclu,  l'acheteur  doit  être  requis  d'ins- 
pecter le  fromage  à  la  fabrique  et  de  l'accepter  ou 
de  le  refuser.  Il  délivre  alors  une  traite  sur  une 
banque  locale  pour  le  montant  de  la  vente.  La  ban- 
que tire  ensuite  sur  la  maison  à  son  domicile  d'affaires 
et  le  fromage  reste  la  propriété  de  la  banque  jusqu'au 
paiement  de  la  traite.  C'est  là  strictement  un  paie- 
,ment  au  comptant,  qui  donne  satisfaction  aux  deux 
parties. 

Quand  on  transporte  le  fromage  à  la  station,  les 
boîtes  doivent  être  abritées  avec  des  couvertures, 
pour  les  protéger  contre  la  poussière  et  les  ardeurs  du 
soleil. 


CHAPITEE  TREIZIÈME. 


JUGEMENT  DU  FSOMAGE. 


Fromage  normal. —  Une  des  diffi- 
cultés que  rencontrent  les  fromagers, 
'c'est  de  ne  pas  avoir  dans  l'esprit  une 
notion  exacte  de  ce  que  c'est  qu'un 
fromage  normal.  Cela  est  dû  en 
grande  partie  aux  circonstances  dans 
lesquelles  ils  sont  placés.  Le  fro- 
mage est  expédié  de  la  fabrique 
aussitôt  que  l'acheteur  veut  en  pren- 
dre livraison,  les  plus  jeunes  n'ayax^t 
au  plus  que  huit  ou  dix  jours.  Le 
fromage  peut  avoir  des  défauts,  mais 
le  fromager  n'a  jamais  l'occasion  de 
s'en  rendre  compte. 

Le  fromage,  exposé  aux  conven- 
tions de  la  Société  d'industrie  lai- 
tière du  Wisconsin,  est  jugé  d'après 
l'échelle  de  points  suivante  : 

Arôme  (1) 50 

Texture 30 

Sel 10 

Couleur  10 


Total. 


100 


(  I  )  Le  mot  anglais  "  Flavor  ",  que  nous  traduisons  ici  par  arôme,  nous 
parait  avoir  un  sens  plus  large  et  comporter  aussi  la  saveur  du  fromage- 

L'arôme  s'apprécie  surtout  par  l'odorat,  et  la  saveur  par  le  goût (Note 

du  traducteur). 
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Pour  juger  un  fromage,  on  en  prend  un  échantillon 
au  moyen  de  la  sonde  à  fromage.  La  sonde  doit  être 
mince,  ronde  et  légèrement  conique,  de  manière  à 
prendre  un  échantillon  rond  et  lisse.  L'échantillon 
doit  toujours  être  pris  sur  le  dessus  du  fromage.  Il  ne 
faut  jamais  sonder  un  fromage  à  travers  le  bandage. 

Arôme.  —  L'arôme  est  la  chose  la  plus  importante 
dans  la  qualité  du  fromage.  Si  bons  que  soient  les 
autres  points,  si  l'arôme  est  mauvais,  le  fromage  sera 
condamné.  Il  serait  difficile  '  décrire  exactement 
ce  que  doit  être  l'arôme  du  fromage  ;  car  il  y  a  diffé- 
rents arômes  dans  le  fromage,  qui  peuvent  être  égale- 
ment bons.  Cela  vient  des  différents  ferments  du 
fromage,  que  nous  ne  sommes  point  encore  en  mesure 
de  contrôler.  Dans  les  5  années  à  venir,  les  recherches 
bactériologiques  "^  surmonteront  probablement  pour 
nous  cette  difficulté. 

Le  vieux  dicton  :  "  C'est  à  manger  le  pudding  qu'on 
le  connaît,"  est  également  vrai  du  fromage.  Si  on  le 
trouve  bon  et  qu'on  en  redemande,  c'est  qu'il  a  l'a- 
rome  voulu.  Il  ne  doit  point  être  piquant,  ni  em- 
porter la  langue,  mais  d'un  goût  agréable,  persistant. 
Un  grand  nombre  de  fromages,  dont  l'arôme  ne  peut 
être  appelé  mauvais,  n'ont  pourtant  qu'une  qualité  né- 
gative parcequ'ils  n'ont  point  cet  arôme  fin  et  persis- 
tant ;  tout  en  les  mangeant  sans  déplaisir,  on  ne  voit 
aucun  intérêt  à  pouvoir  s'en  procurer  davantage. 

Quand  les  experts  jugent  du  fromage,  il  est  rare 
qu'ils  en  mangent  ;  ils  apprécient  l'arôme  simplement 
par  l'odorat  ;  car  s'ils  goûtaient  chaque  échantillon, 
ils  s'embrouilleraient  vite  dans  les  arômes. 
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Si  un  fromage  est  froid,  il  faut  d'abord  le  réchauffer 
entre  les  doigts,  avant  d'en  chercher  l'arôme. 

Texture. — Si  l'arôme  dans  le  fromage  tient  le  premier 
rang,  la  texture  vient  immédiatement  après.  L'échan- 
tillon doit  sortir  net  et  non  friable.  Si  le  fromage  n'est 
pas  tout-à-fait  mûr,  l'échantillon  doit  plier  un  peu 
avant  de  se  rompre.  Quand  on  le  place  entre  l'œil  et 
la  lumière,  il  doit  être  légèrement  transparent.  Si  la 
lumière  ne  parait  pas  au  travers,  c'est  que  la  texture  a 
été  endommagée  dans  le  fabrication,  probablement 
par  trop  d'acide.  Quand  on  en  casse  un  morceau,  il 
ne  doit  point  s'émietter,  mais  montrer  une  surface 
comme  celle  de  la  pierre  à  fusil  brisée,  ce  qu'on 
appelle  "  une  cassure  nette."  Quand  on  le  presse 
entre  les  doigts,  il  ne  doit  point  s'y  attacher,  mais  se 
mouler  comme  de  la  cire.  Le  fromage  qui  est  trop 
ferme,  qui  ne  cède  pas  facilement  sous  le  doigt,  est  dit 
"  liégeux^'  ce  qui  est  dû  probablement  à  un  excès  de 
cuisson  ou  à  une  insuffisance  de  présure  pour  sa  bonne 
maturation.  Le  fromage  ne  doit  point  être  friable, 
comme  il  arrive  quand  on  donne  trop  d'acide  (dans  le 
petit-lait)  ou  qu'on  sale  trop  fortement. 

Un  fromage,  avec  une  bonne  texture  ne  doit  avoir 
aucune  espèce  d'yeux  ronds,  lisses  ou  éraillés  ;  mais 
doit  être  ple^a  comme  une  planche. 

Un  fromage  avec  des  yeux  ronds,  ou  un  fromage 
mou  et  pâteux  perdront  leur  arôme,  si  on  les  garde 
plus  longtemps. 

Sel. — Comme  on  l'a  dit  à  l'article  du  salage,  le  sel 
donne  de  la  saveur  au  fromage.    En  fait,  toute  la  ques- 
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tion  (le  la  saveur  est  affectée  par  le  sel.  Les  fromages, 
qui  sont  un  peu  mous  et  un  peu  inférieurs  en  saveur, 
auraient  pu  être  améliorés  par  l'emploi  d'un  peu  plus 
de  sel.  On  a  de  plus  établi  que  le  sel,  si  l'on  en  met 
trop,  peut  aussi  endommager  la  texture  et  la  saveur. 
L'influence  du  sel  est  donc  déjà  prise  partiellement  en 
compte  aux  articles  de  l'arôme  et  de  la  texture. 

Couleur. — De  même  que  pour  le  sel,  on  peut  dire  que 
la  couleur  est  un  autre  mode  de  juger  la  texture  et  la 
saveur.  Le  fromage,  auquel  on  n'a  ajouté  aucune  ma- 
tière colorante,est  improprement  appelé  fromage  blanc. 
Un  fromage  non  coloré  ne  doit  jamais  être  blanc,  mais 
d'une  couleur  légèrement  ambrée.  S'il  est  d'un  blanc 
mort  (mat),  c'est  que  l'acide  a  détruit  ou  terni  sa  cou- 
leur. (1)  Naturellement,  dans  un  fromage  coloré,  ces 
choses  se  remarquent  encore  mieux. 

La  couleur  doit  être  la  même  d'un  bout  à  l'autre  de 
l'échantillon.  Un  fromage  trop  acide  donne  une  odeur 
particulière  à  la  sonde,  l'odeur  métallique  de  l'acier 
attaqué  par  un  acide. 

Apparence  extérieure. — Un  bon  juge  peut  ordinaire- 
ment dire  la  qualité  d'un  fromage  par  son  apparence 
extérieure.  Elle  doit  être  carrée,  et  la  croûte  sans 
fentes,  car  les  fentes  indiquent  trop  d'acide.  Quand 
on  passe  le  doigt  sur  la  surface,  on  doit  la  trouver  élas- 
tique, c'est-à-dire  qu'elle  doit  céder  aisément  sous  la 
pression  et  reprendre  sa  position  première.  Si  le  doigt 
s'enfonce,  dans  un  endroit  qui  ne  se  relève  pas,   cela 

(1)  Certains  marchés,  cependant,  demandent  un  fromage  d'un  blanc 
mat.    (Note  de  M.  P.  Macfarlane.) 
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indique  un  trou  ou  une  place  molle  dans  le  fromage. 
La  croûte  ne  doit  présenter  aucunes  taches  blanches, 
qui  indiquent  du  petit-lait.  Quelquefois  les  taches 
blanches  disparaissent  avec  le  temps,  mais  c'est  tou- 
jours un  point  faible  dans  la  qualité  du  fromage. 
Quand  l'échantillon  a  été  remis  en  place,  il  faut  avoir 
soin  de  graisser  l'entaille,  pour  empêcher  le  fromage  de 
se  dessécher  et  les  vers  de  s'y  mettre. 
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DEUXIÈME  PARTIE. 

Conseils  sur  la  construction  et  la  mise  en 
opération  des  fabriques. 


CHAPITRE  PEEMIER 

CONSTRUCTION  DES  FROMAGERIES. 

Une  difficnlté  dans  la  fabrication  da  fromage. — Une  grande 
partie  des  difficultés,  qu'on  éprouve  à  faire  de  bon 
fromage,  proviennent  de  l'état  des  fabriques.  Pour 
arriver  à  triompher  de  ces  difficultés,  jetons  un  regard 
sur  les  fromageries  et  voyons  où  elles  pèchent  dans 
leur  construction,  et  nous  serons  alors  en  mesure  d'in- 
diquer un  remède. 

Trop  de  petites  fabriques.  — -  En  premier  lieu,  il  y  a 
trop  de  petites  fabriques,  dans  lesquelles  on  reçoit  trop 
peu  de  lait,  et  dans  lesquelles  on  charge  un  trop  bas 
prix  de  fabrication  ;  c'est  pourquoi,  les  propriétaires 
n'ont  pas  le  moyen  de  construire  des  fabriques  bien 
installées.  Dans  les  districts,  où  l'industrie  a  débuté, 
la  tendance  générale  était  de  construire  une  petite 
fabrique  en  bois  rond  à  chaque  carrefour  de  chemin. 
Les  gens  commencent  à  sentir  la  folie  d'une  pareille 
manière  de  faire  et  je  crois  qu'enfin  le  courant  se  tourne 
vers  les  fabriques  plus  grandes  et  mieux  installées. 
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Manvaîses  oonstrnctions. — Un  grand  nombre  de  cons- 
tructions n'ont  qu'une  simple  épaisseur  de  planche. 


La  chambre  de  fabrication  est  petite  et,  dans  les  temps 
chauds,  la  température  de  la  chambre  de  maturation 
ne  peut  être  abaissée  au  point  voulu,  tandis  que,  dans 


.1 
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les  temps  froids,  les  chambres  de  fabrication  et  de  ma- 
turation descendent  tontes  deux  presqu'au  point  de 
congélation  ;  en  fait,  on  a  vu  du  Iromage  y  geler  dans 
les  moules.  »  * 

Mauvaises  fondations. —  Les  planchers  sont  faibles  et 
mal  supportés.  Le  petit-lait,  répandu  sur  le  plan- 
cher, le  traverse  et  forme  sous  la  fabrique  un  mauvais 
bourbier  par  suite  du  défaut  de  drainage. 

Bassin  à  petit-lait. — Le  bassin  à  petit-lait  est  placé  en 
terre,  où  l'on  ne  peut  le  nettoyer  comme  il  faut,  et  où 
on  le  laisse  pourrir  de  semaine  en  semaine  ;  il  conta- 
mine^ les  canistres  à  lait,  dans  lesquelles  on  remporte 
le  petit-lait  à  la  ferme.  Il  est  même  arrivé  que  des 
chevaux  se  sont  effrayés  et  ont  pris  l'épouvante,  par 
suite  de  l'infection  régnant  autour  de  la  fabrique  ! 

Manque  d'eau  chaude. — Dans  beaucoup  de  fabriques, 
il  n'y  a  pas  de  vapeur  ;  mais  on  travaille  le  lait  dans  des 
bassins  à  bain-marie,  chauffés  par  le  tuyau  d'un  calori- 
fère disposé  dans  le  fond  du  bassin  (self  heating  vat), 
et  il  n'y  a  jamais  assez  d'eau  chaude  pour  échauder 
les  ustensiles,  ni  même  pour  fondre  la  graisse  dont 
ils  sont  couverts.  Il  n'y  a  même  pas  un  bassin  pour 
laver  les  ustensiles  et  jamais  on  n'a  de  torchons  ni 
d'essuie-mains  propres. 

Quiconque  connaît  bien  nos  fromageries  pourrait 
affirmer  qu'il  y  en  a  au  moins  la  moitié  qui  répondent 
à  cette  description.  Un  grand  nombre  de  personnes 
n'aiment  pas  à  admettre  qu'il  en  est  ainsi  ;  mais  il  ne 
sert  de  rien  de  nier  la  vérité,  même  quand  elle  est 
désagréable,  car  à  moins  de  connaître  le  véritable  état 
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de  choses,  nous  n'aurons  jamais  une  bonne  base  pour 
les  améliorations. 

C'est  à  dessein  que  nous  avons  fait  ce  tableau,  pour 
que  nous  puissions  apprendre  comment  remédier  à 
nos  défauts. 

Nous  allons  donc  considérer  comment  une  fabrique 
peut  être  construite  et  équipée  convenablement. 

Nous  installerons  la  fabrique  pour  dix  mille  livres 
de  lait  par  jour,  ce  que  nous  considérons  comme  un 
chiffre  suffisamment  faible. 

Les  fromageries  d'Ontario.  —  Un  des  secrets  du  suc- 
cès de  l'ouest  d'Ontario  efet  le  fait  que  les  fromageries 
y  sont  grandes,  bien  construites  et  bien  équipées. 

Nous  donnons  aux  pages  91  et  93,  les  plans  d'une 
bonne  fromagerie. 

Bonnes  fondations.  —  En  premier  lieu,  il  nous  faut 
de  bonnes  fondations,  soit  en  murs  de  pierre,  soit 
en  tuyaux  à  gaz,  qui  permettront  au  sol  de  se  sou- 
lever et  de  se  rasseoir,  sans  soulever  ou  abaisser  la 
bâtisse.  Le  solage  doit  être  assez  solide  pour  que  les 
soles  restent  bien  en  place. 

Dimensions. — Nos  plans  sont  faits  pour  une  chambre 
de  fabrication  de  30  x  30,  avec  un  office  de  10  pieds 
carrés,  pris  à  même  une  encoignure,  une  chambre 
annexe  pour  la  bouilloire  de  10  x  16  pieds  et  enfin 
une  chambre  de  maturation  de  20  x  40  pieds  à  deux 
étages. 

Magasin. — L'étage  supérieur  ne  doit  jamais  servir 
de  chambre  de  maturation,  mais  de  magasin  pour  les 
boîtes  à  fromages  et  autres  fournitures, 
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Chambre  de  maturation. — Quelques  fromageries  cana- 
diennes ont  une  chambre  de  maturation,  complète- 
ment séparée  ;  mais  on  peut  la  construire  attenante  à 
la  fromagerie,  pour  épargner  le  bois  d'un  second  mur, 
qui  serait  nécessaire  si  on  la  con  truisait  séparément. 

Soles. — On  doit  mettre  des  soles  de  8  x  12  pouces 
sur  le  dehors  et  le  tour  entier  des  deux  parties  de  la 
bâtisse.  Il  faut  deux  lambourdes  de  6  x  8  pouces 
traversant  la  chambre  de  fabrication  et  une  de  même 
dimension  dans  le  milieu  de  la  longueur  de  la  cham- 
bre de  maturation.  On  peut  mettre  des  solives  de  10 
pieds  entre  les  soles  et  les  lambourdes.  Les  dimen- 
tions  de  ces  solives  sont  de  2  x  10  pouces  et  on  peut 
les  placer  à  dix-huit  pouces  de  distance. 

Plancher  de  la  chambre  de  maturation. — On  doit  clouer, 
en  bas  des  solives,  sous  la  chambre  de  maturation, 
des  planches  brutes,  rapprochées,  l'une  de  l'autre, 
et  mettre  dans  l'intervalle  un  lit  de  cinq  pouces 
d'épaisseur  de  tannée.  Il  y  aura  donc  un  espace  de  5 
pouces  entre  la  tannée  et  le  plancher,  solide  et  bien 
joint,  que  l'on  posera  sur  les  solives.  On  peut  le  faire 
en  clouant  d'abord  des  planches  brutes,  que  l'on 
recouvre  de  papier  et  sur  lesquelles  on  place  le  plancher 
définitif.  La  tannée,  l'espace  d'air  et  le  plancher 
imperméable  sont  destinés  à  protéger  contre  la  tem- 
pérature extérieure. 

Plancher  de  la  chambre  de  fabrication-  —  La  chambre 
de  fabrication  doit  avoir  un  plancher  épais  de  deux 
pouces,  préférablement  en  érable.  Il  doit  avoir  une 
pente  de  un  pouce  par  5  pieds,  vers  une  rigole  placée 


96 


MANUEL   DE   FROMAGERIE. 


à  l'extrémité  inférieure  des    bassins  ou   à  20  pieds 
de  la  façade  de  la  chambre. 

On  peut  placer  du  papier  sur  les  colombes  sous  le 
lambris  et  les  murs  peuvent  être  lattes  et  plâtrés.  (1) 
Les  colombes  sont  de  2  x  4  pouces,  comme  celles  géné- 
ralement en  usage  et,  si  l'on  peut  se  procurer  facile- 
ment de  la  tannée,  on  peut  en  remplir  l'intervalle  des 
colombes.  La  tannée  vaut  mieux  que  la  moulée  de 
scie  pour  cet  usage,  parceque  les  souris  n'y  travail- 
lent pas  aussi  volontiers  que  dans  la  moulée.  Il  est 
à  peine  besoin  de  dire  que  le  haut  de  la  chambre  doit 
être  plafonné  ou  plâtré.  (1) 

Murs  de  la  chambre  de  maturation.  —  La  chambre  de 
maturation  doit  être,  en  fait,  une  grande  boîte,  avec 
des  murs  construits  de  manière  à  ce  que  la  tempéra- 
ture intérieure  soit  aussi  peu  que  possible  affectée  par 
celle  de  l'extérieur.  Il  est  fort  désirable  qu'il  soit 
pourvu  aux  moyens  d'introduire  de  l'air  frais  et  froid 
dans  la  chambre  de  maturation. 

Les  murs  et  les  plafonds  devront  en  conséquence 
présenter  plusieurs  épaisseurs,  avec  des  espaces  d'air 
entre  elles,  comme  les  planchers  ci-dessus  décrits. 

Portes  et  fenêtres.  —  Il  ne  faut  pas  oublier,  après 
avoir  construit  des  murs  pareils,  de  veiller  à  ce  que 
les  fenêtres  ferment  hermétiquement  et  à  mettre  des 
contrevents  à  l'extérieur.  Les  portes  doivent  être 
épaisses,  avec  des  espaces  d'air,  et  fermer  hermétique- 


(  I  )  M.  P.  Macfarlane  croit  devoir  ne  pas  recommander  le  plâtre  pour 
nos  fromageries  de  la  province  de  Québec. 
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ment  avec  un  loquet  à  clenche,  comme  les  portes  de 
réfrigérateur. 

Pour  la  construction  des  murs,  nous  pouvons  placer 
nos  colombes  de  2  x  4  pouces,  à  deux  pieds  de  distance 
les  unes  des  autres,  pour  les  ^  -^tter  et  les  plâtrer  (1)  à  l'in- 
térieur. A  l'extérieur,  on  j^^at  mettre  du  papier  et  des 
planches  brutes  et  un  autre  rang  de  colombes  avec  du 
papier  et  des  planches  embouvetées  par  dessus.  L'es- 
pace entre  le  rang  extérieur  de  colombes  peut  être 
rempli  avec  de  la  tannée. 

Solives.  —  Les  solives  du  plafond  devront  être  de 
2x6  pouces  sur  10  pieds  de  long,  à  18  pouces  de 
distance,  supportées  par  d'autres  de  4  x  6  courant 
en  travers  de  la  chambre.  Si  la  chambre  est  plafonnée, 
on  pourra  mettre  trois  pouces  d'épaisseur  de  tannée 
entre  les  solives  et  ajouter  une  épaiseur  de  papier 
avant  de  mettre  le  plancher  de  haut.  Si  la  chambre 
est  lattée  et  plâtrée,  il  faudra  mettre  des  planches 
pour  retenir  la  tannée.  Le  second  étage  destine  à 
servir  de  magasin  n'a  pas  besoin  de  murs  doubles.  Il 
faut  avoir  soin  de  ménager,  entre  l'étage  supérieur 
servant  de  magasin  et  la  chambre  de  maturation,  une 
trappe  fermant  hermétiquement  pour  descendre  leê^ 
boîtes  à  fromage. 

Cave  en  pierre.— On  peut  faire  pour  la  chambre  de 
maturation  au  premier  étage  un  meilleur  mur  en 
pierre  et  le  placer  au  défaut  d'un  coteau  pour  mieux 
se  pro'^éger  contre  la  température  extérieure,  comme 
on   le   fait  pour  les   caves   d'affinage    des  fromages 


(\)  Voir  note,  page  96. 
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"pavés  "  et  "  suisses  ".     La  pierre  et  la  terre  aident  à 
maintenir  une  basse  température  dans  la  chambre. 

Conduits  souterrains.  —  Mais  si  l'on  fait  un  conduit 
d'air  souterrain,  la  forme  de  mur  mentionnée  en  pre- 
mier lieu  sera  suffisante.  Un  conduit  souterrain 
comme  son  nom  l'indique,  est  une  sorte  de  canal  à  air 
placé  sous  terre.  A  environ  douze  pieds  au-dessous 
de  la  surface,  la  terre  se  maintient  à  une  température 
à  peu  près  constante  d'environ  50°  F.,  et  si  l'on  a  soin 
de  faire  un  conduit  assez  long,  l'air  amené  par  ce  con- 
duit aura  le  temps  de  se  refroidir  à  peu  près  à  la 
température  du  sol.  Aussi  avec  un  pareil  conduit  de 
20  pouces  de  diamètre  et  de  600  pieds  de  long,  on  peut 
ventiler  la  chambre  de  maturation  avec  de  l'air  frais. 
Sans  ce  conduit,  on  est  obligé  de  ventiler  en  ouvrant 
les  fenêtres  durant  les  heures  fraîches  de  la  journée, 
et  en  les  tenant  closes,  quand  l'air  extérieur  est  chaud. 

Pour  s'assurer  un  courant  d'air  dans  le  conduit,  il 
faut  d'abord  faire  du  feu  dans  la  cheminée  pour  y 
établir  un  courant  d'air  chaud.  Cela  raréfiera  promp- 
tement  l'air  de  la  chambre,  de  sorte  que  l'air  du  con- 
duit se  mettra  en  mouvement  pour  remplir  l'espace. 

Régulateur  d'admission  de  l'air.  —  On  peut  régler  la 
température  au  moyen  d'une  clef  sur  le  conduit,  pour 
admettre  l'air  avec  la  vitesse  voulue. 

Construction  du  conduit.  —  Naturellement  le  conduit 
pourrait  s'emplir  d'eau  provenant  du  sol,  si  celui-ci 
aux  deux  extrémités  était  plus  élevé  que  dans  les 
autres  parties  et  l'eau  pourrait  même  pénétrer  dans  la 
fabrique,  si  cette  extrémité  était  plus  basse,  mais  on 
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peut  remédier  à  cet  inconvénient  en  donnant  la  pente 
dans  l'autre  sens. 

Chambre  de  la  chaudière.  —  La  chambre  de  la  bouil- 
loire devrait  avoir  un  plancher  en  ciment  posé  sur  le 
sol  et  devrait  être  lambrissée  avec  des  feuilles  de  tôle 
pour  prévenir  les  risques  d'incendie. 

La  bâtisse  devrait  être  surélevée. — Le  reste  de  la  bâtisse 
devrait  être  surélevé  d'un  pied  au-dessus  du  sol,  de 
manière  que  l'air  circulant  au-dessous  empêche  les 
soles  de  pourrir. 

Approvisionnement  d'eau. — Un  bon  puits  est  une  néces- 
sité absolue  pour  une  fromagerie  ;  on  peut  pomper 
l'eau  dans  un  réservoir  en  tôle  galvanisée,  placé  au- 
dessus  de  la  chambre  de  maturation  Le  réservoir, 
doit  être  posé  sur  une  sorte  de  grande  lèchefrite,  desti- 
née à  recevoir  le  coulage  ou  le  trop  plein  du  réservoir, 
et  à  le  conduire  au  dehors,  sans  qu'il  puisse  couler 
dans  la  chambre  de  maturation. 

Eau  chaude. — Du  réservoir,  on  peut  conduire  l'eau 
au  moyen  de  tuyaux  dans  toutes  les  parties  de  la 
bâtisse.  Les  conduites  d'eau  devraient  être  galva- 
nisées. On  peut  amener  de  la  vapeur  dans  la  con- 
duite d'eau  en  réunissant  celle-ci  au  tuyau  de  vapeur 
au  moyen  d'un  T,  et  l'eau  coulante  peut  être  chauffée 
en  y  introduisant  de  la  vapeur. 

Drainage. — Eattaché  à  la  fabrique,  devrait  se  trouver 
ce  qu'on  oublie  dans  presque  toutes  les  fabriques, 
c'est-à-dire  un  bon  système  de  drainage  ou  d'égout. 
Il  devrait  y  avoir  un  vrai  tuyau  d'égout  de  6  pouces. 


sous  terre,  conduisant  à  un  coure  d'eau  o 
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perdu  (boit-tout)  pour  décharger  toutes  les  eaux  sales 
de  la  bâtisse.  En  choisissant  l'emplacement  d'une 
fabrique,  les  cultivateurs  calculent  les  commodités 
qu'ils  auront  pour  y  amener  leur  lait,  sans  considérer 
aucunement  la  question  de  drainage  ou  d'égoût. 

Puits  perdn  (boit-tout). —S'il  n'y  i  à  portée  aucun  cours 
d'eau,  on  peut  être  contraint  de  recourir  à  un  puits 
perdu.  Un  puits  perdu,  comme  il  est  facile  de  le 
comprendre  par  le  nom  lui-même,  est  un  trou  dans 
lequel  se  déchargent  les  eaux  sales  pour  être  absorbées 
par  le  sol.  Il  faut  avoir  soin  de  x^e  pas  le  placer  trop 
près  du  puits  à  l'eau,  car  dans  ce  cas  les  eaux  sales 
gagneraient  l'approvisionnement  d'eau  par  infiltration. 
Le  danger  de  ce  côté  est  encore  plus  grand  dans 
les  terres  graveleuses.  Ce  puits  perdu  doit  avoir 
une  ouverture  à  la  surface  du  sol,  car  il  se  produira 
des  gaz,  qui  autrement  se  feraient  un  passage  par  le 
tuyau  d'égoût. 

rermoture  d'égoût.— A  l'entrée  de  l'égout,  il  doit  y 
avoir  une  fermeture  d'égoût,  qui  consiste  simplement, 
en  un  bout  de  tuyau  en  forme  de  "V/^.  dans  lequel  il 
reste  constamment  de  l'eau,  qui  empêche  les  gaz  de 
s'échapper  du  tuyau  d'égoût. 

Drainage  dans  les  sols  glaiseux.— Dans  un  sol  glai- 
seux, les  eaux  sales  ne  seraient  point  absorbées  assez 
vite  et  dans  ce  cas  le  tuyau  d'égoût  devra  être  divisé 
en  plusieurs  branches,  pour  répandre  ces  eaux  à  la 
surface  ou  près  de  la  surface  du  sol  ;  et  alors  les  eaux 
sales  devront  être  conduites  à  au  moins  600  pieds  de  la 
fabrique. 
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Bassin  an  petit-lait  ;  comment  le  constmire  ?  —  Le  bassin 
au  petit-lait  devrait  être  garni  de  pin  emhouveté  (1) 
et  placé  assez  haut  pour  qu'une  voiture  puisse  passer 
dessous,  de  manière  à  pouvoir  tirer  le  petit-lait  sim- 
plement par  l'ouverture  d'un  robinet.  Le  sol  devrait 
être  pavé  à  cet  endroit,  de  manière  que  tous  les  égouts 
s'en  aillent  dans  le  système  de  drainage. 

Emplissage  dn  bassin  à  petit-lait.— Pour  porter  le  petit- 
lait  du  bassin,  dans  le  réservoir,  on  peut  le  sou- 
tirer dans  une  boîte  ou  un  baril,  d'où  on  le  fait 
monter  au  réservoir  au  moyen  d'un  jet  de  vapeur. 
Le  petit-lait  doit  être  échaudé  pour  le  garder  doux  et, 
après  que  les  patrons  .sont  repartis  tous  les  matins,  le 
réservoir  doit  être  nettoyé  à  fond  et  échaudé  avec  un 
jet  de  vapeur.  Il  doit  y  avoir  autour  du  réservoir  une 
plate-forme  et  des  marches  pour  qu'on  puisse  y  accéder 
facilement. 

Salle  de  bain.  —  Une  chose,  dont  chaque  fabrique 
devrait  être  pourvue,  quoique  généralement  on  n'y 
songe  guère,  est  une  salle  de  bain.  On  peut  la  placer 
au-dessus  de  la  chambre  de  maturation.  Une  pièce 
de  5  X  8  pieds  est  suffisante,  avec  un  plancher,  garni  de 
tôle  galvanisée  pour  recueillir  tous  les  égouts  et  les 
eaux  sales,  et  une  baignoire.  On  peut  y  amener  l'eau 
froide  et  l'eau  chaude  et  l'on  a  ainsi  une  chose  des 
plus  désirables. 

(I )  Macfarlane.    L'auteur  disait  :  "  en  tôle  galvanisée." 
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Pour  une  fabrique,  comme  celle  que  nous  bâtissons, 
il  nous  fp6udra  une  bouilloire  (chaudière)  de  huit  forces. 
Une  bouilloire  horizontale,  dans  une  arche  de  maçon- 
nerie, est  préférable  à  une  bouilloire  verticale,  parce- 
qu'elle  conservera  mieux  la  chaleur  et  qu'il  est  plus 
aisé  d'en  nettoyer  les  tubes  de  chauiFe. 

On  doit  avoir  une  bonne  pompe  à  vapeur  et  peut- 
être  un  engin  (machine  à  vapeur),  quoique  ce  dernier 
ne  soit  pas  absolument  nécessaire.  Pour  dix  mille 
livres  de  lait,  il  nous  faudra  deux  bassins  d'une  capa- 
cité de  5200  Ibs.  chacun  ;  ceux-ci  doivent  être  munis 
de  robinets  de  décharge  pour  soutirer  le  petit-lait. 

Les  boîtes  à  eau  des  bassins  devraient  être  doublées. 
Il  est  tout  à  fait  essentiel  de  garnir  de  tôle  galvanisée 
les  boîtes  à  eau  des  bassins  ;  autrement  elles  couleront 
et  fei'ont  un  vilain  gâchis  sur  le  plancher. 

'  Bassin  à  caillé. — On  se  rappelle  ce  que  nous  avons 
dit  dans  la  première  partie,  qu'un  bassin  à  caillé  était 
une  pièce  de  matériel,  nécessaire  pour  bien  égoutter 
le  caillé  ;  nous  devons  donc  avoir  un  bassin  d'égoutte- 
ment  construit  d'après  le  plan  indiqué  (voir  page  4t). 

Presses. — Pour  le  caillé  de  dix  milles  livres  de  Icit,  il 
faudra  deux  presses  couchées,  et  soit  20  moules  à 
cheddar,  soit  40  à  "  flats."  Nous  n'essaierons  pas  comme 
on  le   fait  presque  communément  de  presser  deux 


MANUEL  DE   FROMAGERIE. 


108 


flats  "  dans  un  moule  à  cheddar,  en  mettant  une  sépa- 
ration entre  eux.  Il  est  impossible  de  faire  de  cette 
taçon  un  fromage  ayant  une  apparence  artistique.    . 

Pressage  des  "flats  ".-Les  moules  à  "flats  "ne  coû- 
tent  plus  aussi  cher  qu'ils  coûtaient  il  y  a  quelques 


années  et  la  dépense  ne  sera  que  faiblement  augmentée 
en  se  procurant  le  nombre  voulu  de  moules. 

Comment  construire  l'évier.— Une  autre  chose  qu'on 
trouve  rarement  dans  une  fabrique  est  un  bon  évier 
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(sink).  Il  devrait  être  en  fonte  ou  garni  de  tôle  gal- 
vanisée, de  grandeur  très  suffisante,  soit  de  3  pieds 
de  longueur  par  vingt  pouces  de  largeur  et  douze 
pouces  de  profondeur,  et  proprement  relié  au  système 
d'égoût.  Au  bout  de  l'évier,  devrait  se  trouver 
une  large  tablette  ou  table,  inclinée  vers  l'évier  de 
manière  à  s'y  égoutter.  Cette  table  est  destinée  à 
égoutter  les  ustensiles  de  fer-blanc  et  un  jet  de  vapeur 
la  traversant  peut  servir  à  stériliser  les  ustensiles.  Il 
faut  des  robinets  d'eau  froide  et  d'eau  chaude  sur 
l'évier  et  peut-être  en  outre  un  baril  à  eau  chaude. 
Ce  baril  peut  être  fait  en  tôle  galvanisée  et  sert  à  assu- 
rer une  provision  d'eau  chaude  propre  plutôt  que  de 
place  à  laver  les  ustensiles  sales,  ce  qui  doit  se  faire 
dans  l'évier. 

Lait,  comment  le  monter.  —  Si  le  chemin  n'est  pas 

assez  élevé  pour  que  le  lait  puisse  être  versé  directe- 
ment des  canistres  dans  la  canistre  à  peser,  une  large 
roue  fixée  solidement  sur  un  axe  est  probablement 
l'appareil  le  plus  commode  pour  monter  le  lait.  Une 
corde  sans  fin  s'enroule  sur  la  roue  et  en  la  tirant  la 
roue  tourne  et  fait  monter  sur  l'axe  une  autre  corde 
pourvue  de  crochets  qui  saisissent  les  canistres.  La 
canistre  à  peser  est  posée  sur  une  balance  à  double 
fléau  de  800  Ibs.,  placée  dans  une  chambre  de  récep- 
tion ou  sur  une  plate-forme  couverte. 

Cette  plate-forme  repose  sur  des  tasseaux  appuyés 
sur  la  façade  de  la  fabrique.  D'un  côté  de  cette  cham- 
bre est  un  pupitre  pour  le  livre  de  réception  et  une 
tablette  pour  les  flacons  d'échantillonnage.     Le  lait 
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coule  de  la  caiiistre  à  peser  dans  le  bassin 
par  un  conduit  ouvert  en  fer  blanc. 

Epreuve  dn  lait. — Pour  l'épreuve  du  lait 
on  doit  avoir  un  Contrôleur  Babcock,  de  30, 
bouteilles,  à  turbine  à  vapeur,  et  un  lacto- 
densimètre  de  Quevenne.  Ce  lactodensi- 
mètre  donne  directement  la  lecture  de  la 
densité  et  s'emploie  conjointement  avec  le 
Babcock  (épreuve  du  gras)  pour  la  recherche 
des  fraudes  par  le  mouillage  {ou  Vécrémage). 
Le  contrôleur  Babcock  est  maintenant  en 
usage  dans  la  plupart  des  fabriques  et  pro- 
bablement la  moitié  des  fabriques  paient  le 
lait  suivant  sa  richesse.  " 

C'est  du  reste  la  seule  méthode  équitable 
de  payer  le  lait  ;  car,  on  le  verra  plus  loin,  la 
quantité  et  la  qualité  du  fromage,  fait  avec 
le  lait,  dépend  de  la  richesse  de  ce  dernier 
en  matière  grasse.  . 

Paiement  suivant  la  richesBe. — Les  gens  ont 
souvent  des  idées  fausses  sur  la  justice  du 
paiement  du  lait  suivant  la  richesse  dans 
les  fromageries.  Ils  s'imaginent  que  du  lait 
de  4  0/0  devrait  faire  un  tiers  plus  de  fromage 
que  du  lait  de  3  o?o.  Ils  ne  considèrent  pas 
la  question  de  qualité.  Si  leur  idée  était 
juste,  on  ne  pourait  pas  faire  de  fromage  ivec 
le  lait  bion  écrémé,  dans  lequel  il  ne  reste  pas 
de  matière  grasse.  Le  fait  est  qu'avec  ce  lait 
écrémé  on  peut  faire  environ  5  Ibs  de  fro- 
mage par  100  Ibs,  mais  ce  fromage  ne  se 
vend  qu'avec  difficulté  pour  un  centin  la  Ib. 
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OU  5  cents  pour  100  Ibs  de  lait  écrémé,  après  s'être 
douné  le  mal  de  le  convertir  en  fromage.  Le  petit- 
lait  vaut  mieux  que  cela  pour  l'alimentation,  sans 
qu'on  ait  à  le  travailler  pour  en  faire  du  fromage, 
pour  ne  rien  dire  du  coût  de  la  fabrication.  Du  lait  de 
4  o/o  fera  10  Ibs  de  fromage,  qui  se  vendront  10  centins  ; 
100  Ibs  de  lait  de  4  o/o  valent  donc  100  centins.     Le 


petit-lait,  converti  en  fromage,  vaut  5  centins  ;  soit 
une  diflférence  de  95  centins  pour  la  matière  grasse. 
Nous  n'avons  que  5  Ibs  de  plus  de  fromage,  mais  la 
différence  de  qualité  provenant  de  la  matière  grasse 
est  réellement  la  grande  différence. 

Echantillons  composés.  —  Les  échantillons  de  lait  se 
prennent  chaque  matin  dans  le  lait  de  chaque  patron, 
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en  brassant  le  lait  dans  la  canistre  à  peser  avec 
un  "  dipper."  On  remplit  de  lait  une  tasse 
d'une  once  et  on  la  verse  dans  le  flacon  d'échan- 
tillonnage. 

Marquer  les  flacons  d'échantillons  pour  préve- 
nir les  errenrs.  —  On  marque  le  numéro  du 
patron  sur  chaque  flacon,  avec  de  la  peinture 
d'asphalte,  ou  de  quelqu'autre  manière  du- 
rable. >  . 

Echantillons  de  lait,  manière  de  les  conserver. — On 
met  dans  le  flacon,  avant  d'y  verser  le  lait, 
une  petite  quantité  de  bichromate  de  potasse ^ 
et  cet  ingrédient  chimique  conservera  le  lait 
une  semaine  ou  plus.  A  la  fin  de  la  semaine 
on  fait  l'épreuve  de  l'échantillon  de  chaque 
patron  et  la  lecture  de  la  graduation  de  la 
bouteille  Babcock  donne  le  percentage  du  lait 
de  toute  la  semaine. 

Epreuve  Babcock.  —  Pour  ceux  qui  ne  sont 
pas  familiers  avec  l'épreuve  Babcock,  nous 
en  aurions  dû  faire  une  courte  description  ; 
mais  comme  des  descriptions  complètes  de 
l'épreuve  et  de  ses  applications  ont  été  publiées 
tout  au  long  dans  les  bulletins  et  les  rapports 
des  stations  expérimentales  et  que  ce  livre 
traite  plus  particulièrement  de  la  fabrication 
du  fromage  que  de  l'épreuve  du  lait,  nous 
n'entrerons  point  ici  dans  les  détails  et  réfé- 
rons simplement  nos  lecteurs  au  36ème  bulletin  \J 
et  au  neuvième  rapport  de  la  station  agricole  expéri- 
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mentale  du  Wisconsin,  s'ils   désirent  se  renseigner 
plus  complètement.  (1) 

Accessoires  indispensables.  —  Nous  donnerons  ici  une 
liste  des  petits  articles  indispensables  dans  une  fa- 
brique, car  on  trouve  souvent  qu'on  ne  les  y  a  pas 
ou  qu'ils  n'y  sont  pas  en  nombre  suffisant  pour  la 
commodité  du  travail. 


S 


17.5QC 


c^ 


X, 


Il  faut  2  couteaux  à  caillé,  un  vertical  et  un  hori- 
zontal, qui  doivent  avoir  6  à  8  pouces  de  largeur  et  20 
de  hauteur. 

Il  faut  un  appareil  pour  faire  l'épreuve  à  la  présure, 
et  deux  ou  trois  thermomètres  fiables,  car  on  les  casse 
facilement  et  on  ne  doit  jamais  s'exposer  à  en  manquer. 

Il  faut  encore  une  passoire  en  crin,  un  couloir  en 
étoffe,  une  cuvette,  deux  seaux  à  caillé,  trois  ou  quatre 
seaux  de  douze  pintes,  plusieurs  "  dippers,"  dont  un, 


(1)  La  société  d'industrie  laitière  de  la  province  de  Québec,  avec 
l'autorisation  de  l'auteur,  a  fait  traduire  en  français  le  36ème  Bulletin, 
qu'elle  tient  à  la  dispositionde  ses  membres,  pour  la  somme  de  15  centins. 
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plat  sur  le  côté,  percé  dans  le  fond,  pour  écumer  les 

petits  corps  étrangers  sur  le  lait. 

Tablettes  d'afBnago.  —  Les  tablettes  de 
la  chambre  de  maturation  sont  sup- 
portées par  des  traverses  attachées  à  des 
poteaux  en  bois.  Ces  poteaux  ont  4x4 
et  montent  du  plancher  au  plafond.  Les 


— » 


E-H 
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traverses  ont  /?  x  4  pouces,  fixées  dans  le 
poteau  avec  une  cheville,  qui  les  main- 
tient, pour  les  empêcher  de  s'incliner. 
Les  tablettes  sont  des  planches  de  16 
pieds  de  longueur,  de  16  pouces  de  lar- 
geur et  d'un  pouce  et  demi  d'épaisseur  ; 
elles  doivent  être  de  bois  de  pin,  le  plus 
clair  possible. 

Les  tablettes  peuvent  être  disposées 
dans  le  travers  de  la  chambre  de  matu- 
ration et  si  elles  ont  16  pieds  de  long, 
il  y  restera  un  passage  de  4  pieds,  sur 
le  côté  de  la  chambre  voisin  de  celle  de 
fabrication.  Au  bout  de  la  chambre  le  plus  éloigné 
de  la  porte  de  la  chambre  de  fabrication,  on  peut 
laisser  libre  un  espace  de  10  pieds  pour  n^ettire  Je 
fromage  en  botte, 
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Cont  de  la  fabrique.  —  La  fabrique,  telle  que  nous 
conseillons  de  la  faire,  coûtera  plus  cher  que  le  com- 
mun des  fabriques,  car  elle  est  de  beaucoup  meilleure. 
On  n'a  rien  recommandé  qui  soit  un  gaspillage  d'ar- 
gent. Certains  entrepreneurs  établissent  des  fabriques 
inférieures  à  celle-ci,  pour  lesquelles  ils  font  payer  un 
tiers  plus  d'argent  qu'elle  ne  coûterait. 

Comme  le  coût  des  matériaux  dans  les  diverses  loca- 
lités varie  beaucoup,  nous  n'avons  point  établi  de  prix 
pour  cette  fabrique,  mais  nous  avons  donné  les  détails 
nécessaires,  pour  que  chacun  puisse  calculer  le  prix 
de  cette  fabrique  dans  sa  localité  et  qu'il  n'ait  plus 
qu'à  s'adresser  à  des  maisons  de  confiance  pour  acheter 
la  machinerie  à  des  prix  raisonnables. 


CHAPITRE  TROISIÈME. 

MISE  EN  OPÉRATION  D'UNE  FABRIQUE. 

Maintenant  que  notre  fabrique  est  bien  installée 
pour  fonctionner,  quelques  conseils  sur  la  manière  de 
la  mettre  en  opération  ne  seront  pas  déplacés.  Nous 
ne  parlerons  pas  du  procédé  de  fabrication,  qui  a  été 
traité  à  fond  dans  la  première  partie. 

Propreté.  —  La  propreté  est  le  facteur  fondamental 
de  toute  entre;^>rise  de  laiterie,  aussi  devons-nous  tenir 
notre  fabrique  propre.  Presque  tous  les  fromagers 
tiennent  propres  le  dedans  de  la  canistre  à  peser  et 
des  bassins  à  fromage,  mais  les  dehors  sont  souvent 
cruellement  négligés.  Du  lait  peut  se  répandre  sur 
le  plancher  et  celui-ci  n'est  pas  suffisamment  nettoyé. 
De  l'eau  coule  sur  le  plancher  et  le  fromager  marche 
au  travers  sans  l'essuyer  ;  quand  il  sort  le  petit-lait 

du  bassin,  il  en  tombe  souvent 
sur  le  plancher  et  le  fabricant, 
pour  avoir  les  pieds  secs,  porte 
des  bottes  de  caoutchouc. 

Bottes  de  Caontchonc.  —  Les 
bottes  de  caoutchouc  sont  pré- 
judiciables à  la  santé  et  les 
flaques  ne  sont  point  néces- 
saires, sans  parler  des  dommages  au  plancher  ni  de  sa 
vilaine  apparence.     Nous  considérerions  une  femme 
qui  ne  tiendrait  pas  mieux  le  plancher  de  sa  cuisine, 
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comme  une  ménagère  malpropre,  et  je  ne  vois  aucune 
raison  pour  qu'un  plancher  de  fromagerie  soit  plus 
mouillé  que  celui  d'une  cuisine.  Si,  accidentellement,  il 
tombe  de  l'eau  sur  le  plancher,  il  faut  l'éponger  de  suite. 

Nettoyage  du  plancher.  —  A  la  fin  de  la  journée  de 
travail,  le  plancher  doit  être  brossé  d'abord  à  l'eau 
.  tiède,  puis  à  l'eau  bouillante  et  ensuite  séché  avec  une 
gratte  en  caoutchouc.  L'eau  chaude  a  l'avantage  de 
se  sécher  plus  vite,  mais  il  ne  faut  jamais  l'employer 
en  premier  lieu,  là  où  du  lait  a  été  répandu,  ou  dans 
des  vaisseaux  à  lait  ou  à  petit-lait,  car  l'eau  chaude  y 
cuira  le  lait. 

Savons.  —  Les  savons  en  poudre,  comme  le  "  Grold 
dust  ",  sont  très  puissants  pour  enlever  la  saleté,  mais 
ils  sont  trop  dispendieux  pour  être  employés,  car  ils 

se  dissolvent  aisé- 
ment et  se  per- 
dent. La  soude 
est  beaucoup 
meilleur  marché 
et  produit  autant 
d'effet  pour  un  grand  nombre  de  cas,  tels  que  le  net- 
toyage des  planchers.  Le  sapolio  est  un  savon,  mé- 
langé de  tripoli,  qu'on  peut  employer  pour  écurer  les 
vaisseaux  en  fer  blanc.  ^ 

Torchons. — Des  torchons  propres  et  des  cotons  propres, 
pour  essuyer  les  ustensiles,  sont  des  ornements  dans 
une  fabrique.  Il  est  arrivé  bien  des  fois  à  l'auteur, 
étant  dans  une  fabrique,  d'y  chercher  un  torchon,  sans 
pouvoir  en  trouver,  n^ême  un  sale, 
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On  a  besoin  de  plusieurs  bonnes  brosses  de  net- 
toyage dans  une  fabrique  et  l'une  d'elles  devrait  être 
en  racines  de  riz,  pour  brosser  les  moules  à  fromages 
et  autres  pièces  grasses. 

En  nettoyant  le  plancher,  il  ne  faut  oublier  ni  les 
plinthes,  ni  les  portes,  ni  les  autres  pièces  de  bois.  Si 
le  fromager  fait  soigneusement  son  nettoyage  jour- 
nalier, un  grand  nettoyage  par  semaine  tiendra  les 
choses  brillantes. 

Tablettes  ponr  les  menus  accessoires. — Les  fenêtres  doi- 
vent être  tenues  aussi  propres  que  celles  d'une  mai- 
son d'habitation,  et  l'on  ne  doit  point  voir  traîner,  sur 
l'appui  des  fenêtres,  les  outils  et  les  menus  accessoires  ; 
on  doit  avoir  des  tablettes  pour  tout  cela. 

La  chambre  de  maturation  doit  être  tenue  de  la 
même  façon  en  parfait  ordre.  On  ne  doit  pas  en  faire  un 
débarras  pour  toutes  sortes  de  cho:,es,  dont  la  place 
est  marquée  au  grenier  en  dessus. 

Destruction  des  moifiissures.  —  Si  au  début  de  la  sai- 
son, on  a  soin  d'arroser  les  murs  avec  de  l'e^u  et  de 
bien  fermer  la  chambre  pendant  qu'on  y  fait  brûler 
deux  ou  trois  livres  de  soufre,  toutes  les  moisissures 
seront  détruites. 

Antiseptiques  ^, — Une  autre  méthode,  meilleure  en-- 
core,  consiste  à  laver  les  murs  à  l'eau  de  chaux. 
L'eau  de  chaux  est  un  désinfectant  et  devrait  être 
employée  partout  où  l'on  peut  l'appliquer.  Le  sulfate 
de  fer  du  commerce,  couperose  verte  ou  vitriol  vert, 
comme  cm  l'appelle  comn^n^nient,  est  aussi  un  désiu- 
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fectant    et  devrait  être  employé  dans  les  drains  et 
les  endroits  sujets  à  dégager  de  mauvaises  odeurs. 

Eviter  la  potusière.—Le  chambre  de  la  bouilloire  ne 
doit  pas  être  négligée.  Si  l'on  use  du  charbon,  la 
poussière  du  charbon  s'évite  en  arrosant  celui-ci  avec 
de  l'eau.  Le  plancher  doit  être  tenu  rigoureusement 
propre  et  lavé  deux  fois  par  semaine  ou  aussi  souvent 
que  cela  sera  nécessaire.  Les  outils  doivent  avoir 
leur  place  et  y  être  remis  soigneusement. 

Le  lecteur  peut  penser  que  c'est  une  perte  de  papier 
que  d'entrer  dans  tous  ces  petits  détails,  mais  l'expé- 
rience a  enseigné  à  l'auteur  qu'ils  sont  les  vrais  fonde- 
ments de  l'art  de  la  fabrication  du  fromage  ;  et  que 
bien  souvent  des  fromagers  ne  réussissent  point  pour 
n'avoir  pas  reconnu  cette  vérité. 

Il  est  beaucoup  plus  aisé  de  mener  une  fabrique 
propre  qu'une  sale,  car  le  vieux  dicton  qu'  "  une  once 
de  précaution  vaut  mieux  qu'une  livre  de  médecine  " 
est  vrai  ici  comme  en  beaucoup  d'autres  cas. 

Environs  do  la  fabrique.  —  Quand  on  a  nettoyé  l'in- 
térieur de  la  fabrique,  pourquoi  ne  pas  mettre  l'exté- 
rieur à  hauteur  ?  Plantez-y  quelques  arbres  et  en 
peinturant  la  fabrique,  choisissez  le  blanc  ou  quelque 
autre  couleur  claire,  qui  au  lieu  d'absorber  la  chaleur 
la  réfléchira.  Un  petit  effort  de  plus  et  vous  aurez  soin 
d'empierrer  les  chemins  autour  de  la  fabrique  pour 
les  empêcher  de  se  défoncer  dans  les  mauvais  temps. 
Nivelez  le  sol  sur  un  petit  espace,  ensemencez-le  en 
gazon  que  vous  entretiendrez  avec  une  tondeuse  à 
pelouse.     §'il  survient  une  sçcheresse,  vous  aye«  dQ 
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l'eau  en  abondance  dans  votre  puits  et  pouvez  arroser 
votre  pelouse  avec  votre  pompe  à  vapeur.  Tout  cela 
ne  demanderait  qu'un  faible  surcroit  de  peine  et  je 
pense  que  tout  le  monde  admettra  que  les  résultats 
compenseront  largement  l'effort.  '         * 

Pourquoi  ne  se  ferait-on  pas  une  règle  de  tenir 
une  fromagerie  non  seulement  propre,  mais  encore 
attrayante  ? 


CHAPITRE  IV. 


RESPONSABILITÉ  DES  PATRONS. 


Aérstion  du  lait.  —  Dans  ces  5  dernières  années,  la 
question  de  l'aération  du  lait  a  reçu  beaucoup  d'at- 
tention. 

Suivant  la  vieille  mé- 
thode de  soigner  le  lait, 
les  patrons  d'une  fro- 
magerie recevaient  ins- 
truction de  refroidir  le 
lait  aussi  promptement 
que  possible.  Très  sou- 
vent le  lait-  n'était  pas 
convenablement  refroi- 
di et  il  arrivait  sur  à 
la  fabrique. 

Nous  voyons  main- 
tenant les  fromagers 
enseigner  à  leurs  pa- 
trons d'aérer  leur  lait, 
au  lieu  de  le  refroidir, 
et  beaucoup  d'appareils 
ont  été  inventés  à  cet 
effet. 

Différents  modèles  d'aé- 
rateurs. —  Par  aération, 
on  entend  que  le  lait 
est  exposé  à  l'air  complètement,    Cela  peut  se  fafr^ 
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en  versant  le  lait  avec  un  grand  "  dipper  "  ou  en  lo 
laissant  couler  goutte  à  goutte  dans  un  vaisseau  par 
de  petits  trous,  les  minces  filets  de  lait  tombant  à  tra- 
vers l'air  dans  la  canistre  à  lait,  ou  encore  en  le  faisant 
couler  en  couches  légères  sur  la  surface  de  l'appareil, 
ou  enfin  en  introduisant  l'air  dans  le  lait  au  moyen 
d'une  pompe  à  air. 

Effets  de  l'aération. — En  aérant  le  lait,  les  odeurs  ani- 
males et  les  mauvaises  senteurs  se  dégagent.  Natu- 
rellement, l'opération  doit  se  faire 
dans  une  atmosphère  pure  et  saine, 
car  autrement  le  lait  serait  ense- 
mencé de  germes  d'infection.  En 
règle  générale,  un  lait  qui  a  été 
aéré  se  conservera  doux  plus  long- 
temps qu'un  antre  qui  ne  l'aura 
pas  été,  les  conditions  de  tempé- 
rature étant  les  mêmes  ;  mais  lej 
principal  avantage,  réclamé  en 
faveur  de  l'aération,  est  que  lesj 
gaz  et  les  mauvaises  odeurs  s'é- 
chappent durant  l'opération  et  que 
le  lait  a  un  meilleur  arôme.  (1) 
Voir  note,  page  45. 

Dans  les  fabriques,  où  les  patrons  pratiquent  l'aéra- 
tion, il  n'est  pas  nécessaire  de  refroidir  le  lait,  excepté 
dans  quelques  nuits  très  chaudes  de  l'été.  C'est  une 
règle  sûre  cependant  d'avoir  le  lait  plutôt  un  peu 
doux  que  trop  avancé  ;  mais  dans  l'automne  quand 
les  nuits  sont  fraîches,  les  patrons  ont  une  tendance 
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à  continuer  de  refroidir  leur  lait,  de  même  qu'en  été, 
et  le  fromager  est  obligé  d'attendre  jusqu'après  midi 
pour  que  son  lait  mûrisse,  ou  il  aurait  un  "  fromage 
doux  ". 

Tenez  les  étables  proprement.— La  plus  grande  cause 
du  mauvais  lait  est  la  saleté.  L'étable  devrait  être 
tenue  scrupuleusement  propre  et  l'eau  de  chaux 
et  autres  désinfectants  employés  libéralement.  Les 
vaches  attrapent  une  multitude  de  germes  dans  leur 
poil  en  vaguant  dans  les  pâturages,  surtout  dans  les 
terres  marécageuses,  et  ces  germes  tombent  dans  le 
lait  au  moment  de  la  traite. 

Le  ventre  et  le  pis  des  vaches,  ainsi  que  les  mains 
de  ceux  qui  les  traient,  doivent  être  lavés  soigneuse- 
ment, et  si  les  vaisseaux  à  lait  ont  été  nettoyés  à  fond 
et  échaudés,  il  n'y  aura  que  peu  de  danger  d'avoir  du 
lait  à  mauvaise  odeur. 

Mettre  an  rebnt  les  vieilles  canistres.  —  Les  canistres 
à  lait,  qui  ont  fait  leur  temps  de  service  et  deviennent 
rouillées  et  fendillées,  doivent  être  ml-es  au  rebut, 
car  souvent  elles  gâtent  pour  plus  de  lait  que  ne  coû- 
teraient dix  canistres  neuves.  Si  les  vieilles  canistres 
sont  racommodées,  soit  par  la  mise  d'un  double  fond, 
soit  par  celle  d'une  pièce  sur  un  trou,  le  lait  s'intro- 
duit bientôt  sous  ce  double  fond  ou  sous  cette  pièce, 
et  le  trouble  commence. 

On  ne  doit  point  traire  les  vaches  dans  des  seaux  de  bois.— 
Il  arrive  parfois  qu'on  trait  les  vaches  dans  des 
seaux  de  bois.  Le  lait  pénètre  les  cellules  du  bois  et 
les  joints  et  y  fermente  ;   quelles  que  soient  les  pré- 
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cautions   prises,   ces    seaux    ne    peuvent    être   tenus 
propres. 

Education  des  patrons. — Le  patron  a  sa  part  dans  le 
travail  de  production  d'un  bon  fromage,  en  prenant 
les  soins  voulus  de  son  lait  jusqu'à  ce  qu'il  arrive  à 
la  fabrique,  et  tout  en  étant  plein  de  bonnes  intentions, 
il  est  souvent  inconscient  de  ses  erreurs,  et  le  fromager 
doit  s'efforcer  de  lui  apprendre  à  soigner  convenable- 
ment son  lait.  (1) 


(  I  )  La  société  d'industrie  laitière  de  la  province  de  Québec  distribue 
gratis,  ù  chacun  de  ses  membres,  des  bulletins  sur  les  soins  du  lait. 


TROISIEME  PARTIE. 

Questions  pour  aider  h  une  étude  plus  appro- 
fondie des  sujets  traités  dans  les 
1ère  et  îinie  parties. 


Le  lecteur  trouvera  les  réponses  à  ces  questions  aux 
pages  indiquées  à  la  fin  de  chaque  question. 

LAIT. 

1.  Qu'est  ce  que  le  lait?  Eéponse,  page  1. 

2.  Quelles   substances    trouve-t-on    dans    le    lait  ? 

R.  p.  1. 

3.  Combien  y  a-t-il  d'eau  dans  le  lait  de  vache  ? 

R.  p.  1. 

4.  Combien   y    a-t-il    de    cendres    dans    le  lait  de 

vache  ?  R.  p.  1. 

5.  Qu'est-ce  que  les  cendres  du  lait  ?  R.  p.  2. 

6.  Combien  de  substance  albuminoïde  y  a-t-il  dans 

le  lait  ?  R.  p.  1. 
1.  Quelle   est  la  différence  entre  l'albumine  et  la 
caséine?  R.  p.  :i.  : 

8.  Combien  y  a-t-il  de  sucre  dans  le  lait  ?  R,  p.  1. 

9.  Combien  de  matière  grasse  y  a-t-il  dans  le  lait  de 

vache  ?  R.  p.  1. 
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10.  Comment  le  sucre  de  lait  se  compare-t-il  au  sucre 

de  canne  ?  R.  p.  2. 

11.  Quelle  proportion  du  lait  représentent  les  solides  ? 

U.  p.  1. 

12.  Quelles  substances  sont  en  solution  dans  le  lait  ? 

R.  p.  2. 

13.  Qu'est-ce  que  c'est  qu'une  émulsion  ?  R.  p.  3. 

14.  Quelle  est  la  grosseur  des  globules  gras  du  lait  ? 

R.  p.  3. 

15.  Quelle  substance  est  en  émulsion  dans  le  lait  ? 

R.  p.  3. 

16.  Qu'est-ce  que  le  colostrum  ?  R.  p.  3. 

It.  En  quoi  le  colostrum  difïère-t-il  du  lait  ?  R.  p.  3. 

18.  Pourquoi  ne  doit-on  pas  employer  le  colostrum 

pour  faire  du  fromage  ?  R.  p.  4. 

19.  Combien  doit-on  attendre  de  jours  après  le  vêlage 

pour  employer  le  lait  de  vache  à  faire  le  fro- 
mage ?  R.  p.  4. 

20.  Qu'est-ce  que  le  petit-lait  ?  R.  p.  5. 

21.  Qu'est-ce  que  le  caillé  ?  R.  p.  r>. 

22.  A  quoi  sert  la  matière  grasse  du  lait  dans  le  fro- 

mage ?  R.  p.  5. 

23.  Qu'est-ce  qui  détermine  la  valeur  du  lait  pour  la 

fabrication  du  fromage  ?  R.  p.  6. 

FERMENTATIONS  DU  LAIT. 

24.  Quel  changement  subit  la  caséine  dans  la  fabri- 

cation du  fromage  ?  R.  p.  t. 

25.  Quelles   sont   les   deux   grandes  classes  de  fer- 

ments? R.  p.  1.  ' 

26.  Qu'est-ce  que  les  ferments  organisés  ?  R.  p.  *J. 
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2t.  Décrivez  la  structure  d'une  bactérie  ?  E.  p.  10. 

28.  Quelle   est   la  différence   entre  les   bacilles,  les 

cocci  et  les  levures  ?  R.  p.  10. 

29.  Quelle  est  la  cause  de  presque  toutes  les  diffi- 

cultés que  présente  la  fabrication  du  fromage  ? 
E.  p.  t. 

30.  Pourrions-nous  faire  de  bon  fromage  sans  bac- 

téries ?  E.  p.  7. 

31.  Quels  sont  les  arômes  désirables  dans  le  fromage  ? 

E.  p.  7. 

32.  Qu'est-ce  que  le  ferment  lactique  et  quel  élément 

du  lait  attaque-t-il  ?  E.  p.  t. 

33.  Quel  est  le  point  le  plus  important  dans  la  fabri- 

cation du  fromage  ?  E.  p.  8. 

34.  Quelle  est  la  cause  des  petits-yeux  du  fromage  ? 

E.  p.  8. 

35.  Quelle  est  la  différence  entre  les  petits-yeux  et 

les  gros  yeux  ou  trous  suisses  ?  E.  p.  8. 

36.  Qu'est-ce  que  la  fermentation  butyrique?  E  p.  8. 
3*7.  Qu'est-ce   que    le    caillement    alcalin    du   lait  ? 

E.  p.  9. 
Qu'est-ce  qu'un  lait  filant  et  visqueux  et  à  quoi 

en  attribue-t-on  la  cause  ?  E.  p.  9. 
Qu'est-ce   qui   donne   au    lait   un   goût   amer  ? 

E.  p.  9.  " 

40.  Qu'est-ce  que  les  ferments  non  organisés  ?  E.  p.  11. 

41.  Quel  est  le  moyen  de  distinguer  un  ferment  orga- 

nisé d'un  ferment  non  organisé  ?  E.  p.  10. 

42.  Qu'est-ce  qu'un  enzyme  {ferment  soluble)  ?  E.  p.  11. 

43.  A  quelle  classe  de  ferments  appartiennent  la  pré- 

sure et  la  pepsine  ?  E.  p.  11. 


38 
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44.  Les  ferments  solubles   sont-ils  quelquefois  pro- 

duits par  les  ferments  organisés  ?  R.  p.  11. 

45.  Où  se  trouve  la  présure  ?  R.  p.  12. 

46.  Comment   la  présure    fait-elle    cailler    le   lait  ? 

R.  p.  12. 

47.  Quels  sels  peuvent  coaguler  le  lait  ?  R.  p.  12. 

48.  Qael  est   l'effet  de  la  chaleui   sur  la  présure  ? 

R.  p.  12. 

49.  A  quelle  température  l'action  de  la  présure  est- 

elle  détruite  ?  R.  p.  13. 

50.  Quel  est  l'effet  de  l'acidité  du  lait  sur  l'action  de 

la  présure  ?  R.  p.  13. 

51.  Comment  un  acide  ou  un  alcali,  ajouté  artificiel- 

lement au  lait,  opère-t-il  sur  l'action  de  la  pré- 
sure ?  R.  p.  13. 

52.  La    présure    s'épuise-t-elle    dans    son    action  ? 

R.  p.  13. 

53.  Qu'est-ce  que  l'extrait  de  présure  ?  R.  p.  14.. 

54.  Différents  lots  d'extrait  de  présure  sont-ils  sem- 

blables ?  R.  p.  12. 

55.  Quelle  est  la  cause  de  la  différence  de  force  de 

l'extrait  de  présure  ?  R.  p.  13. 

56.  Comment  se  fait  l'extrait  de  présure  ?  R.  p.  14. 
5t.  Pourquoi  ne  doit-on  pas  employer  le  petit-lait 

pour  y  faire  tremper  les  présures  (caillettes)  ? 

R.  p.  15. 
58.  Pourquoi  vaut-il  mieux  acheter  une  bonne  marque 

d'extrait  de  présure  que  de  le  faire  soi-même  ? 
.     «-    R.  p.  15. 
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59.  Quelle  est  la  cause  des  gros  yeux  (trous-suisses)  ? 

E.  p.  16. 

60.  Quels  sont  les  trois  facteurs,  dont  dépend  l'action 

de  la  présure  ?  R.  p.  It. 

61.  Si  l'on  emploie  la  même  présure,  à  la  même  tem- 

pérature de  lait,  à  chaque  épreuve,  à  quoi  est 
due  la  différence  de  temps  dans  lequel  elle 
coagule  le  lait  ?  E.  p.  1*7. 

62.  Qui  a  découvert  l'épreuve  à  la  présure  ?  et  que 

prit-il  d'abord  pour  mesurer  la  présure  et  le 
lait  ?  E.  p.  17. 
33.  Quelle  proportion  de  présure  emploie-t-on  dans 
la  fabrication  du  fromage  ?  E.  p.  17. 

64.  Quel  inconvénient  y  a-t-il  à  se  servir  de  verres 

gradués  pour  mesurer  le  lait  et  la  présure  ? 
E.  p.  18. 

65.  En  quoi  consiste  le  procédé  d'épreuve  Monrad  ? 

E.  p.  19. 

66.  Comment  mesure-t-on  le  lait  et  la  présure  dans 

le  procédé  Monrad  et  pourquoi  dilue-t-on  la 
présure  ?  E.  p.  20. 

67.  Pourquoi  faut-il  remuer  le  lait  avec  un  thermo- 

mètre en  faisant  l'épreuve  à  la  présure  ?  E.  p.  21. 

68.  A  quelle  température  doit-on  faire  l'épreuve  à 

la  présure  ?  E.  p.  21. 

69.  Quelles   précautions   faut-il  prendre   en  faisant 

l'épreuve  à  la  présure  ?  E.  p.  21. 
rO.  Que  nous  enseigne  l'épreuve  à  la  présure  et  à  quel 
point  de  maturation  faut-il  amener  le  lait  chaque 
jour  ?  E.  p.  21. 
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*71.  En  commençant  le  travail  de  la  saison,  comment 
un  fromager  trouve-t-il  le  nombre  de  secondes, 
auquel  il  doit  mûrir  son  lait  ?  R.  p.  22. 

72.  Qu'est-ce  qu'un  ferment  et  pourquoi  en  fait-on 

usage  ?  E.  p.  23. 

73.  Comment  se  prépare  un  ferment  ?  R.  p.  27. 

74.  Pourquoi  ne  doit-on  pas  prendre  le  ferment  dans 

le  bassin  ?  R.  p.  27. 

75.  Que  ne  doit-on  pas  employer  comme  ferment  ? 

R.  p.  27. 

76.  Comment  se  fait  la  comparaison  de  deux  extraits 

de  présure  ?  R.  p.  23. 

77.  Quelles  sont  les  deux  conditions  qui  doivent  tou- 

jours être  semblables  et  quel  est  le  troisième 
facteur  cherché  en  faisant  la  comparaison  des 
extraits  de  présure  ?  R.  p.  23. 

78.  Supposons  que  nous  avons  deux  extraits  de  pré- 

sure, A  et  B,  qu'on  nous  offre  :  A  à  ^1.50  et  B 
à  $1.25.  En  faisant  l'épreuve  comparative,  nous 
trouvons  que  A  coagule  le  lait  en  30  secondes 
et  B  en  55  secondes.  Quel  est  le  meilleur  mar- 
ché des  deux  ?  R.  p.  24. 

79.  C  vend  un   extrait  de  présure    $1.35  le  gallon 

et  D  en  vend  un  autre  $1.45.  L'extrait  vendu 
par  C  coagule  le  lait  en  70  secondes,  tandis  que 
celui  de  D  ne  prend  que  60  secondes.  Que  vaut 
l'extrait  de  C  en  comparaison  du  prix  de  l'ex- 
trait de  D,  et  que  vaut  l'extrait  de  D  en  compa- 
raison du  prix  de  celui  de  C  ?  R.  p.  24. 

80.  (a)  A  l'épreuve  à  la  présure,  l'extrait  E  coagule  le 

lait  en  80  secondes  et  l'extrait  F  en  100  secondes. 
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Trois  onces  d'extrait  E  coagulant  1000  Ibs  de  lait 
en  20  minutes,  combien  faudra-t-il  de  temps  à 
quatre  onces  d'extrait  F  pour  coaguler  1000  Ibs 
de  lait  ?  (b)  Combien  faudra-t-il  employer  d'ex- 
trait F  pour  coaguler  1000  Ibs  de  lait  en  20 
minutes  ?  R.  p.  24. 
81.  En  quels  termes  doit-on  exprimer  l'action  de  la 
présure  ?  R.  p.  25. 

PRÉLIMINAIRES  DE  LA  FABRICATION  DU    FROMAGE. 


82.  Si  un  fromager   soupçonne  son  lait  d'être  trop 

avancé,  quelle  est  la  première  chose  qu'il  doit 
faire  ?  R.  p.  26. 

83.  Quel  est  l'effet  d'un  lait  trop  avancé  sur  le  ren- 

dement du  fromage  ?  R.  p.  28. 

84.  Quelle  est  la  perte   ordinaire  de  matière  grasse 

dans  le  petit-lait,  le  lait  travaillant   normale- 
ment ?  R.  p.  28. 

85.  A  quelle  température  le  lait  doit-il  être  mis  en 

présure  ?  R.  p.  28. 

86.  Quel  serait  l'effet  produit  en  mettant  la  présure 

à  98°  F  ?  R.  p.  28. 
8t.  Combien  de  présure  faut-il  employer,  si  l'on  veut 
un  fromage  mûrissant  rapidement  ?  R.  p.  28. 

88.  Combien  de  présure,  faut-il  employer  si  l'on  veut 

un  fromage  mûrissant  lentement  ?  R.  p.  28. 

89.  Comment  faut-il  diluer  la  présure  avant  de  la 

mettre  dans  le  lait  ?    R.  p.  28. 

90.  Combien  de  temps  faut-il  brasser  le  lait  après  y 

avoir  rais  la  présure  ?  R,  p.  29. 
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91.  Pourquoi  faut-il  brasser  le  lait  après  y  avoir  mis 

la  présure  ?  R.  p.  29. 

ROMPAGE  (COUPAGE)  DU  CAILLÉ. 

92.  Quand  le  caillé  est-il  bon  à  couper  ?  B.  p.  29. 

93.  En  coupant  le  caillé,  quel  couteau  emploie-t-on  le 

premier  ?  R.  p.  31. 

94.  Comment  le  couteau  est-il  introduit  dans  le  caillé, 

comment  doit-on  l'en  sortir  ?  R.  p.  31. 

95.  Quel  efîet  se  produit,  si  l'on  réduit  le  caillé  en 

bouillie  ?  R.  p.  31. 

96.  Combien  de  fois  faut-il  couper  le  caillé  ?  R.  p.  33. 
,)7.  Comment  doit-on  couper  un  caillé  qui  travaille 

vite  ?  R.  p.  30. 


CHAUFFAGE  OU  CUISSON  DU  CAILLE. 

98.  Pourquoi  chaufFe-t-on  le  caillé  ?  R.  p.  34. 

99.  Avec  quelle  rapidité  un  caillé  doit-il  être  chaufl'é  ? 

R.  p.  34. 

100.  Quel  serait  l'effet,  si  l'on  chauffait  un  caillé  trop 

rapidement  ?  R.  p.  34. 

101.  Quand  doit-on  commencer  à  chauffer  le  caillé  ? 

R.  p.  34. 

102.  Comment  faut-il  chauffer  un  caillé  trop  avancé  ? 

R.  p.  35. 

103.  Quel  serait  l'effet,  si  l'on  chauffait,  à  100°  F.,  un 

caillé  travaillant  normalement  ?  R.  p.  36. 

104.  Qu'est-ce  qu'un  fromage  liégeux  ?  R.  p.  36. 

105.  Jusqu'à  quel  degré  doit-on  chauffer  un  caillé  tra- 

vaillant normalement  ?  R,  p.  36. 
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106.  Pourquoi  un  thermomètre  exact  est-il  une  néces- 
sité ?  R.  p.  SI. 

W .  Quel  serait  l'effet,  si  le  caillé  n'était  pas  brassé 
après  le  coupage  ?  R.  p  3*7. 

108.  Comment  brasse-t-on  le  caillé  ?  R.  p.  37. 

109.  Décrivez  le  râteau  à  caillé  Macpherson  ?    R.  p.  38. 

110.  Comment   peut-on   dire  qu'un   caillé  est  cuit  à 

point  ?  R.  p.  38. 

SOUTIRAGE  DU  PETIT-LAIT, 

111.  Quand  faut-il  sortir  le  petit-lait  du  caillé  ?  R.  p.  40. 

112.  Que  veut-on  exprimer  par  "  un  huitième  de  pouce 

d'acide  "  ?  R.  p.  40. 

113.  Peut-on  obtenir  du  lait  fraîchement  trait  un  caillé 

qui  donne  des  fils  ?  R.  p.  40. 

114.  Quel  est  l'effet  de  trop  d'acide  sur  le  caillé  dans 

le  fromage  ?  R.  p.  41. 

115.  Quand  on  se  trouve  en  face  d'un  caillé  trop  avancé, 

comment  doit-on  le  traiter  ?  R.  p.  41. 

116.  Combien  peut-on   donner  d'acide  dans  le  petit- 

lait  sans  endommager  le  caillé  ?  R.  p.  41. 
117.  Pourquoi  emploie-t-on  des  égouttoïrs  à  caillé  ? 
R.  p.  42. 

118.  Décrivez  un  égouttoir  à  caillé  ?  R.  p.  42. 

119.  Quelle  sorte  d'étoffe  emploie-t-on  sur  les  égout- 

toirs  ?  R.  p.  43. 

120.  Gomment  place-t-on  les  égouttoirs  dans  le  bassin 
•  à  fromage  ?  R.  p.  4-^.  ^ 

121.  Pourquoi  coupe-t-on  le  caillé  en  blocs  sur  les 

égouttoirs  ?  R.  p.  44. 
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122.  Comment  doit-on  tourner  les  blocs  de  caillé  sur 

les  égouttoirs  ?  R.  p.  44. 

123.  Le   caillé   doit-il  être  retourné  souvent   sur  les 

égouttoirs  ?  R.  p.  44. 

124.  Comment  doit-on  traiter  un  caillé  qui  a  de  petits- 

yeux  ?  R.  p.  45. 

125.  Si  un  caillé  a  mauvaise  odeur,  comment  doit-on 

le  traiter  ?  R.  p.  46. 

126.  Quand   faut-il  laver  un   caillé  qui   a  mauvaise 

odeur  ?  R.  p.  46. 
12*7.  Quelles  sont  les  causes  des  mauvaises  odeurs  dans 
le  caillé  ?  R.  p.  45. 

128.  Quand  devrait-on  donner  aux  vaches,  si  toutefois 

on  doit  leur  en  donner,  les  choux,  les  navets  et 
autres  aliments  de  ce  genre  ?  R.  p.  46. 

129.  Qu'est-ce  qu'un  bassin  à  caillé  (bassin  d'égoutte- 

ment)  ?  R.  p.  46. 

130.  Quels  sont  les  défauts  ordinaires  des   bassins  à 

caillé  ?  R.  p.  4*7. 

131.  Comment  doit  être  construit  un  bassin  à  caillé  ? 

R.  p.  4:1. 

132.  Dans   quel   sens   un   bassin  à   caillé  est-il   plus 

avantageux  que  des  égouttoirs  placés  dans  le 
bassin  à  fromage  ?  R.  p.  46. 

133.  Comment  doit-on  porter  le  caillé  dans  le  bassin 

d'égouttement  ?  R.  p.  48. 

134.  Pourquoi  faut-il  tenir  chaudement  le  caillé  dans 

le  bassin  d'égouttement  ?  R.  p.  49. 

135.  A  quelle  hauteur  doit-on  corder  le  caillé  ?    R. 

p.  49. 
186.  Faut-il  corder  un  caillé  trop  avancé  ?  R.  p  49. 
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PASSAGE  DU  CAILLÉ  AU  MOULIN. 


13 Y.  Quand  le  caillé  est-il  bon  à  passer  au  moulin  ? 
R.  p.  50. 

138.  Combien   d'acide   doit   donner  un  caillé   bon  à 

passer  au  moulin  ?  R.  p.  50. 

139.  Décrivez  le  moulin  ordinaire  à  dents  ?    R.  p.  50. 

140.  Décrivez  le  moulin  Pohl  ?  R.  p.  52. 

141.  Décrivez  le  moulin  Macpherson  ?  R.  p.  53. 

142.  Décrivez  le  moulin  Harris  ?  R.  p.  53. 

143.  Décrivez   le   moulin  ordinaire    à  couteaux  ?  R. 

p.  52. 

144.  Quels  sont  les  inconvénients  du  moulin  à  dents  ? 

R.  p.  52. 

145.  Quels  sont  les  inconvénients  du  moulin  à  cou- 

teaux ?  R.  p.  55. 

146.  Quels  sont  les  avantages  du  moulin  à  couteaux  ? 

R.  p.  55. 
14*7.  Pourquoi  brasse-t-on  le  caillé  après  l'avoir  passé 
au  moulin  ?  R.  p.  56. 

148.  Nommez  un  ustensile  propre  à  brasser  le  caillé  ? 

R.  p.  56. 

149.  Si  un  caillé  est  très  gazeux,  comment  peut-on 

expulser  le  gaz  ?  R.  p.  56. 

150.  Quel  est  l'effet  de  l'acide  sec  sur  le  fromage  et 

combien  un  caillé  doit-il  avoir  d'acide,  quand 
on  le  met  en  presse  ?  R.  p.  56. 

151.  Y  a-t-il  danger  d'avoir  trop  d'acide  sec  dans  le 

caillé?     R.   p.    56.  .^^..:::^....._,..,,-._,,:.y....,..^.^..:... 
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SALAGE  DU  CAILLÉ. 

152.  Quels  sont  les  quatre  conditions  qui  indiquent 

qu'un  caillé  est  prêt  à  être  salé  ?  R.  p.  58. 
158.  Qu'est-i;e  que  c'est  que  le  sel  commun  ?  R.  p.  58 
154.  Où  trouve-t-on  le  sel  ?  R.  p.  59. 

165.  Quelles  impuretés  y  a-t-il  dans  le  sel  ?  R.  p.  59. 

166.  Quel  est  l'effet  du  chlorure  de  calcium  dans  le 

sel  ?  R.  p.  59 

157.  Quel  est  l'effet  du  sel  sur  le  caillé  ?  R.  p.  60. 

158.  Quel  est  l'effet  d'un  excès  de  sel  dans  le  fromage  ? 

R.  p.  60. 

159.  Comment  le  sel  affecte-t-il  le  rendement  du  fro- 

mage ?  R.  p.  61. 

160.  Combien  de  sel  faut-il  employer  pour  un  fromage 

à  maturation  rapide  ?  R.  p.  60. 

161.  Combien  de  sel  faut-il  employer  pour  un  fromage 

à  maturation  lente  ?  R.  p.  60. 

162.  Un  caillé  humide  doit-il  se  saler  comme  un  caillé 

normal  ?  Pourquoi  ?  R.  p.  62. 

163.  Comment  le  sel  doit-il  être  appliqué  ?  R.  p.  62. 

164.  Quelle  doit  être  la  température  du  caillé  quand 

on  le  sale  ?  R.  p.  62. 

165.  Quelle  doit  être  la  condition  du  caillé  salé,  quand 

il  est  bon  à  presser  ?  R.  p.   63.        , 

MISE  EN  PRESSE  DU  FROMAGE. 

166.  A  quelle  température  faut-il  mettre  le  fromage  en 

presse  ?  R.  p.  64.  • 

16*7.  Si  le  caillé  est  trop  chaud,  quand  on  le  met  en 
presse,  quel  effet  se  produit-il  ?  R.  p,  64. 
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68.  Quelle  difficulté  rei)contre-t-on,  si  le  caillé  est 

trop  froid  en  le  mettant  en  presse  ?  E.  p.  64. 

69.  Quelles  sont  les  différentes  formes  du  fromage 

américain  ?   R.  p.  65. 

tO.  Quelles  sont  les  deux  formes  de  presse  en  usage  ? 
R.  p.  66. 

tl.  Quel  est  l'inconvénient  de  la  presse  couchée  ? 
R.  p.  66. 

Y2.  Quelles  sont  les  deux  sortes  de  bandages  em- 
ployés ?  R.  p.  67. 

1S.  Quel  est  l'inconvénient  du  bandage  empesé  ?  R. 
p.  68. 

74.  Comment  peut-on  faire  prendre  un  fromage,  qui 

ne  prend  pas  dans  le  moule  ?  R.  p.  70. 

75.  A  quelle  distance  le  bandage  doit-il  recouvrir  les 

bouts  du  fromage  ?  R.  p.  70. 

76.  Qu'est-ce  qu'un  rond  de  coton  ?  R.  p.  73. 

77.  Le  rond  de  coton  doit-il  recouvrir  le  bandage  ou 

le  bandage  recouvrir  le  rond  de  coton  ?    R.  p.  73. 

78.  Quelle  largeur  doit  avoir  un  rond  de  coton  ?   R. 

p.  68. 

79.  Pourquoi   ne   doit-on   pas   employer    de   cotons 

carrés  dans  la  mise  en  presse  ?  R.  p;  68. 

80.  Jusqu'à  quel  point  un  moule  à  fromage  doit-il 

être  rempli  ?  R.  p.  68. 

81.  Avec  quelle  vitesse  faut-il  cerrer  la  presse  ?  R. 

p.  69.  -.-'-■  -y-:-:../;:  ::^:: 

182.  Comment  doit-on  faire  la  toilette  du  fromage  ? 
R.  p.  69. 
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183.  Pourquoi  doit-on  remettre  les  cercles   dans  les 

moules  après  avoir  fait  la  toilette  du  fromage  ? 
R.  p.  10. 

184.  Pourquoi  presse-t-on  le  fromage  ?  R.  p.  10. 

185.  Pourquoi  ne  doit  on  pas  presser  deux  "  flats  " 

dans  un  moule  à  cheddar  ?  R.  p.  103. 

186.  Si  le  fromage  colle  au  moule,  comment  faut-il 

traiter  celui-ci  ?  R.  p.  71. 
18*7.  Quel  est  l'effet  de  cogner  les  moules  pour  faire 
fciortir  le  fromage  ?  R.  p.  71. 

188.  Quel  inconvénient  y  a-t-il  à  se  servir  d'un  cou- 

teau pour  faire  sortir  le  fromage  ?  R.  p.  71. 

189.  Combien  souvent  doit-on  laver  les  moules  ?  R. 

p.  71. 

190.  Quand  et  pourquoi  graisse-t-on  la  croûte  du  fro- 

mage ?  R.  p.  72. 

191.  Qu'est-ce  qui  fait  craquer  le  fromage  ?  R.  p.  7S. 

192.  Quels  sont  les  inconvénients  du  fromage  craqué  ? 

R.  p.  72, 

193.  Quel  est  l'effet  d'un  excès  d'acide  sur  le  fromage 

emmagasiné  à  froid  ?  R.  p.  72. 

194.  Comment  nettoie-t-on  le  fromage  moisi  ?  R.  p.  73. 

195.  Comment   peut-on    empêcher    sur    une   grande 

écb  Ue  la  moisissure  de  se  former  sur  le  fro- 
mage ?  R.  p.  73. 

196.  Pourquoi  doit-on  garder  un  record  journalier  de 

la  fabrication  ?  R.  p.  73. 

MATURATION  DU  FROMAGE. 

197.  Quelle  est  la  température  convenable  pour  une 

chambre  de  maturation  ?  R.  p.  77. 
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198.  Pourquoi  faut-il  de  l'air  frais  dans  une  chambre 

de  maturation  ?  R.  p.  7*7. 

199.  Pourquoi  doit-on  placer  sur  les  tablettes  les  plus 

élevées  le  fromage  le  plus  jeune  ?  R.  p.  t8.' 

200.  Combien  de  jours  doit  avoir  un  fromage  avant 

qu'on  ne  puisse  l'expédier  ?  R  p.  79. 

201.  Pourquoi  un  fromage  fait  est-il  plus  facile  à  digé- 

rer qu*un  fromage  vert  ?  R.  p.  t9. 

EXPÉDITION  DU  FROMAGE, 

202.  Comment  met-on  le  fromage  en  boites  pour  l'ex- 

pédier ?  R.  p.  80. 

203.  Qu'est  ce  que  c'est  que  les  feuillets  de  bois  ?  R. 

p.  80. 

204.  Combien   de  feuillets  de  bois  doit-on  employer 

sur  les   bouts   du  fromage  et   entre  deux  fro- 
mages ?  R.  p.  80. 

205.  Pourquoi  emploie-t-on  les  feuillets  de  bois  ?   R. 

p.  80. 

206.  Comment   et  pourquoi   les   boîtes  doivent-elles 

être  ajustées  ?  R.  p.  80. 

207.  Pourquoi  ne  faut-il  jamais  employer  une  mau- 

vaise boîte  ?  R.  p.  81. 

208.  Comment  la  loi  exige-t-elle  que  le  fromage  fait 

dans  le  Wisconsin  soit  marqué  ?  R.  p.  81. 

209.  Qui  fournit  les  marques  aux  fromageries  du  "Wis- 

consin ?   R.  p.  82. 

210.  Quelle  pénalité  est  encourue  au  Wisconsin  par 

ceux  qui  marquent  faussement  leur  fromage  ? 

211.  Comment  pèse-t-on  le  fromage  ?  R.  p.  83. 
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212.  Comment  et  en  quel  endroit  le  poids  du  fromage 

doit-il  être  marqué  sur  les  boîtes  ?  R.  p.  83.   , 

213.  Comment  le  fromage  est-il  vendu  ?  R.  p.  84. 

JUGEMENT  DU   FROMAGE. 

214.  Quels  sont  les  points  d'excellence  dans  le  juge- 

ment du  fromage  ?  R.  p.  85. 

215.  Quelle  importance   attache-t-on  à  l'arôme  ?    R. 

p.  86. 

217.  L'arôme  du  fromage  peut-il  se  juger  quand  le 

fromage  est  froid  ?  R.  p.  87. 

218.  Comment  prend-on  un  échantillon  de  fromage  V 

R.  p.  86. 

219.  De  quelle  importance  v  jt  la  texture  du  fromage  ? 

R.  p.  87. 

220.  Quelles  sont  les  qualités  d'une  bonne  texture  ? 

R.  p.  87. 

221.  île  quelle  importance  est  le  sel  dans  le  jugement 

du  fromage  ?  R.  p.  87. 

222.  De  quelle  importance  est  la  couleur  du  fromage  ? 

R.  p.  88. 
223    Quelle  doit  être  la  couleur  d'un  fromage  qu'on 
ne  colore  pas  artificiellement  ?  R.  p.  88. 

224.  Comment  peut-on  juger  de  la  qualité  d'un  fro- 

mage sur  son  apparence  extérieure  ?  R.  p.  88. 

225.  Si  un  fromage  est  tacheté  sur  la  croûte  qu'est-ce- 

que  cela  dénote  ?  R.  p.  89. 

226.  Où  doit  on  sonder  le  fromage  ?  R.  p.  86. 
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CONSTRUCTION  DES  FABRIQUES. 

22*7.  Comment  les  fromageries  pèchent-elles  habituel- 
lement dans  leur  construction  ?  R.  p.  91. 

228.  Quel  est  le  défaut  ordinaire  de  la  chambre  de 

maturation  ?  R.  p.  91. 

229.  Quel  est  ordinairement  le  défaut  du  réservoir  à 

petit  lait  ?  R.  p.  92. 

230.  Quelle  est  la  première  chose  à  considérer  dans  la 

construction  d'une  fromagerie?  R.  p.  100. 

231.  Comment    doit-on    construire    les    murs   d'une 

fabrique  ?  R.  p.  96. 

232.  Comment  doit-on  bâtir  les  planchers  et  les  pla- 

fonds d'une  fromagerie  ?  R.  p.  95. 

233.  Comment  doit-on  amener  l'air  frais  dans  la  cham- 

bre de  maturation  ?  R.  p.  98. 

234.  Qu'est-ce  qu'un  conduit  souterrain  ?  R.  p.  98. 

235.  Comment  doit-on  faire  les  portes  de  la  chambre 

de  maturation  ?  R.  p.  96. 

236.  Quels  matériaux  employer  pour  la  construction 

des   tablettes    et    quelles    doivent    être   leurs 
dimensions  ?  R.  p.  109. 
231.  Comment  les  réservoirs  à  eau  des  bassins  doivent- 
ils  être  faits  ?  R.  p.  102. 

MATÉRIEL 

239.  Pourquoi  faut-il  un  robinet  à  petit-lait  dans  un 
bassin  à  fromage  ?  R.  p.  41. 
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240.  Comment  doit-on.  construire  l'évier  ?  R.  p.  103. 

241.  Quelle  sorte  de  presse  couchée  doit-on  choisir  ? 

R.  p.  102. 

242.  Comment  la  chambre  de  la  bouilloire  doit-elle 

être  lambrissée  ?  R.  p.  99. 

243.  Comment  le  drainage  doit-il  être  fait  ?  R.  p.  99. 

244.  Qu'est-ce  qu'un  puits  perdu  ?  R.  p.  100. 

245.  Comment  la  ventilation  d'un  puits  perdu  doit- 

elle  être  assurée  ?  R.  p.  100 

246.  Comment  doit-on  construire  le  réservoir  à  petit- 

lait  ?  R.  p.  101. 
24t.  Combien   souvent   doit-on  nettoyer  le  bassin  à 
petit-lait  ?  R.  p.  101. 

248.  Comment  doit-on  tenir  propres   les  planchers  ? 

R  p.  112. 

249.  Comment  doit-on  fermer  l'égout  ?  R.  p.  100. 
260.  Comment  peut-on   monter  le  petit-lait  dans  le 

réservoir  ?  R.  p.  104. 

251.  Pourquoi  doit-on  avoir  de  la  vapeur  dans  une 

fabrique  ?  R.  p.  102. 

252.  Comment  doit-on  monter  le  lait  jusqu'à  lacanis- 

tre  à  peser  ?  R.  p.  104. 
253    Est-il  juste  de  payer  le  lait  suivant  sa  teneur  en 
'      matière  grasse  ?  R.  p.  105. 

254.  Combien  peut-on  faire  de  fromage  de  100  Ibs  de 

lait,  écrémé  à  la  machine  centrifuge,  dans  lequel 
il  ne  reste  pas  de  matière  grasse  ?  R.  p.  105. 

255.  Combien  vaut  ce  fromage   de   lait  écrémé  ?  R. 

p.  106. 

256.  Ne  serait-il  pas  plus  profitable  de  donner  ce  lait 

écrémé  aux  porcs  ?  R.  p.  106. 


138 


MANUEL  DE   FROMAGERIE. 


257.  Combien  de  fromage  donneront  100  Ibs  de  lait  à 

4  0^0  de  gras  ?  E,.  p.  106. 

258.  Combien  d'argent  donnera  un  fromage  bien  fait 

de  lait  de  4  o,o  ?  R.  p.  106. 

259.  D'après  les   réponses  aux   questions    253  à  25Y, 

quelle  est  la  partie  du  lait  qui  a  le  plus  de  valeur 
pour  la  fabrication  du  fromage  ?  R.  p.  106. 

260.  Comment  doit-on  prendre  et  conserver  les  échan- 

tillons de  lait  pour  faire  une  épreuve  composée 
par  semaine  ?  R.  p.  106. 

261.  Comment  doit-on   marquer  les  flacons  à  échan- 

tillons ?  R.  p.  101. 

262.  Quels  petits  ustensiles  sont  importants  dans  une 

fromagerie  ?  R.  p.  108. 

263.  Quel  besoin  a-t-on  de  bottes  de  caoutchouc  dans 

une  fromagerie  ?  R.  p.  111. 

264.  Où  doit-on  placer  les  petits  accessoires  dans  une 

fromagerie  ?  R.  p.  113. 

265.  Quels    ingrédients    chimiques   sont   recomman- 

dables  comme  désinfectants  ?  R.  p.  113. 

266.  Comment  peut-on  prévenir  la  poussière  de  char- 

bon ?  R.  p.  114. 
26*7.  Comment  devrait-on  tenir  le  dehors  de  la  fabri- 


que 


?  R.  p.  114. 


268.  De  quelle  couleur  doit-on  peinturer  la  fabrique 

et  pourquoi  ?  R.  p.  114. 

SOINS  DU  LAIT. 

269.  Quelle  était  la  vieille  méthode  de  soins  du  lait  à 

la  ferme  avant  de  le  délivrer  à  la  fabrique  ? 
R.  p.  116. 
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270.  Quel  inconvénient  y  a-t-il  à  fermer  la  canistre 
hermétiquement  et  à  l'entourer  d'eau  froide  ? 
R.  p.  116. 

2*71.  Que  signifie  aérer  le  lait  ?  R.  p.  117. 

272.  Pourquoi  aère-t-on  le  lait  ?  R.  p.  117. 

273.  Comment  l'aère-t-on  ?  R.  p.  116. 

274.  Le  lait  du  matin  doit-il  être  aéré  ?  R.  p.  117. 

275.  Où  doit-on  aérer  le  lait  ?  R.  p.  117. 

276.  Quel  serait  le  résultat,  si  l'on  aéraiv.  le  lait  dans 

une  atmosphère  impure  ?  R.  p.  117. 
27*7.  Quel  avantage  réclame-t-on  pour  le  lait  aéré  ? 
R.  p.  117. 

278.  Pourquoi  le  lait  ne  doit-il  pas  être  refroidi  dans 

les  temps  froids  de  l'automne  ?  R.  p.  118. 

279.  Quelle  est  la  plus  grande  cause  du  mauvais  lait  ? 

R.  p. 118. 

280.  Pourquoi  doit-on  laver  le  ventre  et  le  pis  de  la 

vache  et  les  mains  de  celui  qui  la  trait  ?  R. 
p.  118. 

281.  Où  les  vaches  attrapent-elles  les  mauvaises  bac- 

téries ?  R.  p.  118. 

282.  Comment  l'étable  doit-elle  être  tenue  pour  s'as- 

surer de  bon  lait  ?  R.  p.  118. 

283.  Comment   doit-on  nettoyer   les  canistres   et   les 

seaux  à  lait  ?  R.  p.  118. 

284.  Quel  est  l'inconvénient  des  vieilles  canistres  à 

lait  racommodées  ?  R.  p.  118. 

285.  Pourquoi  ne  doit-on  pas  employer  des  seaux  de 

bois  pour  traire  les  vaches  ?  R.  p.  118. 

;■-■:■■.  ■    Fin 
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1 


A  LA  DEMANDE  DE  M.  DECKER,  NOUS  PUBLIONS 
ICI    LE   PROGRAMME   DE         }V  ^ 

L'ECOLE  DE  LAITERIE 

DE    MADISON,  Wisc. 


Le  Collège  d'agriculture  de  l'Université  du  "Wiscon- 
sin  donne  deux  cours  pratiques  d'instruction. 

COUES  DE  LAITERIE. 

Le  cours  de  laiterie  se  donne  ainsi  qu'il  suit  : 

Prof.  S.  M.  Babcock  (inventeur  de  l'épreuve  Babcock) 
chimie  du  lait  et  de  ses  produits. 

Prof.  F.  H.  Farrington,  directeur  technique  de  la 
beurrerie. 

Prof.  H.  L.  Russell,  bactériologie  dans  ses  rapports 
avec  la  laiterie  ; 

Prof.  L.  P.  Bulmer,  enseignement  pratique  de  la 
fabrication  du  beurre,  comprenant  la  conduite  des 
séparateurs,  le  barattage  et  le  travail  du  beurre  ; 

M.  J.  "W.  Decker,  enseignement  pratique  delà  fabri- 
cation du  fromage  Cheddar  ; 

M.  A.  Schoenman,  enseignement  de  l'épreuve  du 
lait. 

•     Neuf  autres  cours  et    instructeurs.     Aucun  élève 
n'est  admis  à  moins  d'avoir  eu  au  moins  4  mois  d'ex- 
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périence  dans  une  fabrique  de  beurre  ou  de  fromage. 
Les  élèves  étrangers  ont  à  payer,  pour  les  cours  et  le 
laboratoire,  une  somme  de^$2t.00. 

COURS  SOMMAIRE  D'AGRICULTURE. 

Ce  cours  comporte  l'enseignement  des  méthodes 
modernes  de  laiterie  à  la  ferme,  séparateurs  à  main, 
etc.,  et  des  leçons  sur  l'alimentation,  l'élevage  et  le 
soin  de  la  vache  à  lait  et  des  autres  animaux  de  ferme, 
la  chimie  et  la  physique  agricoles,  l'horticulture  et  la 
tenue  des  livres,  le  travail  du  bois  et  du  fer. 

Le  cours  de  laiterie  et  le  cours  sommaire  d'agricul- 
ture commencent  toujours  la  première  semaine  de 
janvier  et  durent  douze  semaines.  Pour  renseigne- 
ments sur  ces  cuurs,  s'adresser  à  W.  H.  Henry,  doyen 
du  Collège  d'Agriculture,  Université  du  "Wisconsin, 
Madison,  Wis. 


ECOLE  ET  STATION  EXPERIMENTALE  DE  LAITERIE 

DE  ST-HYACINTHE. 


Programme   pour   1894-95. 

Ce  programme  comporte  trois  parties  principales  : 

10  Enseignement  des  meilleures  méthodes  : 
De  production  du  lait  en  hiver  comme  en  été  ; 
De  fabrication  du  beurre  et  du  fromage  ; 

Et  d'épreuve  du  lait. 

2o  Formation  d'Inspecteurs  de  Beurre  ries  et  de  Fromageries  pour  les 
Syndicats  créés  et  à  créer. 

3o  Etude  expérimentale  des  nouveaux  systèmes  de  machines  et  d'appa- 
reils de  laiterie,  et  des  nouveaux  procédés  de  fabrication,  ainsi  que  de  tous 
les  progrès  à  réaliser  dans  l'Industrie  Laitière. 

Avec  ce  programme,  la  Société  d'Industrie  Laitière  considère  qu'il  est 
important,  dans  l'intérêt  général,  de  faire  profiter  de  l'enseignement  de 
l'Ecole  :  d'abord,  les  fabricants  actuels  ;  et  ensuite,  les  jeunes  gens  qui  ont 
l'intention  d'apprendre  à  fabriquer  le  beurre  et  le  fromage. 

OUVERTURE  DES  COURS. 

L'Ouverture  des  Cours  Réguliers  d'Enseignement  a  été  fixée  au  19  No- 
vembre 1894. 

ENSEIGNEMENT. 

L'Enseignement  sera  gratuit  pour  tous  les  membres  de  la  Société  d'In- 
dustrie Laitière  de  la  Province  de  Québec.     . 

DURÉE  ET  NATURE  DES  COURS 

COURS  DES   FABRICANTS. 

11  y  aura  9  séries  de  cours  réguliers,  réservés  aux  fabricants  ou  aux  jeunes 
gens  ayant  déjà  une  certaine  expérience  de  la  fabrication.  Ces  séries  ae 
tiendront:  "  ■  ■•  '    '       *  <      .     •" 

1ère — du  19  Novembre  au  1er  Décembre,  élèves  français  fabricants. 
2ème— du  10  Décembre  au  '42  Décembre,  élèves  anglais  fabricants, 
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sème — du  7  Janvier  au  19  Janvier,  élèves  français  fabricants. 
4ème — du  21  Janvier  au  9  Février,  candidats  inspecteurs. 
Sème— du  11  Février  au  23  Février,  élèves  français  fabricants. 
6èDie— du  25  Février  au  16  Mars,  candidats  inspecteurs. 
7ème — du  18  Mars  au  30  Mars,  élèves  anglais  fabricants.  ' 

Rème — du  1er  Avril  au  13  Avril,  élèves  français  fabricants. 
'  .')ème — du  15  Avril  au  27  Avril,  élèves  français  fabricants. 

Dans  chacun  des  cours  réguliers  ci-dessus,  l'Enseignement  comprendra  : 
lo  Travaux  pratiques  de  Fabrication  du  Beurre  et  du  Fromage  ;  2o  Tra- 
vaux pratiques  d'épreuve  du  lait;  3o  Douze  leçons  d'une  heure  par  jour 
sur  les  sujets  suivants  :  Culture  au  point  de  vue  de  l'Industrie  Laitière  (1)  ; 
La  vache  laitière  (1);  Alimentation  de  la  vache  laitière  (1)  ;  Emploi  des 
résidus  de  fabrication  (1);  Fabrication  du  fromage  (2);  Epreuve  du  lait 
(2),  par  MM.  J.  D.  Leclair,  surintendant  de  l'Ecole,  et  E.  Bourbeau,  profes- 
seur; Chimie  élémentaire  du  lait  (2),  par  le  Rév.  M.  O.P.  Choquette,  direc- 
teur de  la  Station  expérimentale  de  St-Hyacinthe.  Chaque  leçon  sera  suivie 
d'une  discussion  d'une  heure  sur  le  sujet  de  la  leçon  et  les  travaux  prati- 
ques de  la  journée.  4o  Et  4  conférences  de  M.  J.  C.  Cbapais,  assistant- 
commissaire  de  l'Industrie  Laitière.  ' 

Ze  nombre  d'élèves,  pour  chaque  série,  est  strictement  limité  à  30. 

La  quatrième  série  est  spécialement  réservée  aux  fabricants  d'au  moins 
3  ans  d'expérience  comme  chefs  de  fabrique,  aspirant  au  diplôme  d'Inspec- 
teur des  Syndicats  de  Beurreries  ou  de  Fromageries.  Des  examens  particu- 
liers seront  passés  les  7  et  8  février,  auxquels  ne  seront  admis  que  ceux  ayant 
suivi  le  cours  complet  de  cette  4e  série. 

^i  iowBlQS  candidats  inspecteurs  ne  peuveut|6tre  admis  dans  la  4e  série, 
ceux  qui  n'auraient  pu  y  être  admis  seront  appelés  à  suivre  les  cours  de  la 
6c  série,  dont  les  examens  auront  lieu  les  14  et  15  mars. 
-  Les  fabricants,  qui  désireraient  suivre  deux  séries  de  cours  consécutives,  de- 
vront s'inscrire  pour  la  3ième  ou  la  5ième  séries  de  façon  à  profiter  de  l'en- 
seignement particulier  des  4ième  et  6ième  séries  respectivement. 

Pour  être  admis  dans  les9  premières  séries,  les  élèves  devront  s'engagera 
suivre  le  cours  entier  de  chaque  série  et  se  présenter  au  secrétariat  de  l'école 
la  veille  de  l'ouverture  des  cours,  ou  le  jour  même  avant  8  heures  a.  m. 

Il  ne  sera  délivré  de  certificats  d'assiduité  et  d' application  qu' &\ix  élèves 
qui  auront  suivi  le  cours  entier  à  la  satisfaction  des  professeurs. 

COURS  DES  APPRENTIS. 

A  partir  du  20  avril,  il  sera  institué  une  ou  plusieurs  séries  de  cours  pré- 
paratoires, destinés  aux  jeunes  gens,  qui  se  proposent  de  se  placer  comme 
apprentis  dans  les  Beurreries  ou  les  Fromageries  pendant  la  saison  pro- 
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chaine.  Ces  jeunes  gens  pourront,  après  avoir  passé  l'été  dans  une  fabrique, 
revenir  l'hiver  suivant  terminer  leurs  cours  à  l'Ecole. 

Les  Fabriques,  qui  désireraient  avoir  un  aide  ou  apprenti,  ayant  suivi  ce 
cours  préparatoire,  pourront  se  mettre  en  communication  avec  le  Secrétaire 
de  l'Ecole,  qui  enregistrera  leurs  demandes  ainsi  que  celles  des  apprentis- 
élèves. 

COURS  LIBRES.  i       '   ' 

Les  [fabricants,  qui  n'auront  pu  suivre  un  cours  régulier,  seront  sur  de- 
mande préalable  admis  à  des  cours  libres  de  plus  courte  durée,  qui  auront 
lieu  à  partir  du  20  avril  jusqu'à  l'ouverture  de  la  saison  de   abrication. 

CONDITIONS  GÉNÉRALES  D'ADMISSION. 

Pour  être  admis  à  l'Ecole,  il  faudra. 

1.0  Payer  la  cotisation  d'une  piastre  de  membre  de  la  Société  d'Industrie 
Laitière.  (1). 

2o  Etre  âgé  d'au  moins  16  ans. 

3o  Savoir  lire,  écrire  et  compter. 

La  demande  d'admission  à  l'Ecole  sera  faite  sur  nne  formule  spéciale  qui 
sera  fournie  sur  application,  dans  laquelle  l'élève  indiquera  quelle  série  de 
cours  il  veut  suivre  et  combien  de  temps  il  a  travaillé  comme  apprenti  et 
comme  fabricant. 

DÉLAI  DE  LA  DEMANDE 

Toutes  les  demandes  d'admission  devront  être  faites  avant  le  1er  novembre 
pour  les  4  premières  séries  et  avant  le  15  janvier  pour  les  5  dernières, 

CONVOCATION  DES  ÉLÈVES. 

Chaque  élève  admis  recevra  un  avis  personnel  de  la  date  et  de  la  durée 
des  cours  qu'il  devra  suivre.  S'il  lui  est  impossible  de  se  rendre  ù  l'Ecole  à  la 
date  assignée,  il  devra  en  prévenir  immédiatement  le  secrétaire  de  l'Ecole 
pour  qu'un  autre  aspirant  lui  soit  substitué  comme  élève. 

LOGEMENT  ET  PENSION. 

Les  Elèves  auront  dans  l'Ecole  des  salles  d'études  et  de  travail  à  leur 
disposition,  mais  il  devront  loger  et  prendre  pension  au  dehors  à  leur  /rais. 
Ils  trouveront  aisément,  moyennant  3  piastres  par  semaine,  dans  le  voisi- 
nage immédiat  de  l'Ecole,  qui  se  trouve  située  en  face  du  Séminaire  de  St- 


(1)  Ce  paiement  donne  droit  à  tous  lea  avantages  de  la  Société  et  en  outre  &  un  exem- 
plaire de  toutes  ses  publications  et  notamment  à  son  rapport  annuel,  dont  l'importance 
et  l'intérêt  vont  grandissaut  d'année  en  année. 
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Hyacinthe,  à  peu  près  à  10  minutes  de  marche  de  la  ville,  une  bonne  pension 
privée  dans  des  familles  recommandées  parla  Corporation  du  Séminaire. 

La  direction  de  l'Ecole  ne  peut  en  aucune  façon  assumer  la  responsabilité 
de  la  surveillance  des  jeunes  élèves  en  dehors  des  heures  de  travail  ou 
d'étude  à  l'Ecole. 

St-Hyacinthe,  le  1er  Octobre  1894. 

Le  Président  de  la  Société  d'Industrie  Laitière 

de  la  Province  de  Québec, 

TH.  MONTMINY,  Ptre. 

Le  Directeur  de  l'Ecole  et 

Station  Expérimentale, 

JAS.  W.   ROBERTSON. 
Le  Secrétaire,  E.  CASTEL. 

N.  B. — Ce  programme  peut  é*,re  modifié  d'année  en  année.  Tous  les 
fabricants,  qui  se  proposent  de  suivre  les  cours  de  l'école,  doivent  toujours 
écrire  au  secrétaire,  avant  de  s'y  présenter  et  ne  jamais  y  venir  avant  d'avoir 
fait  application. 


. 


APPENDICE  I. 


TABLEAU  SYNOPTIQUE 


DES 


flÈCLES  OE  FlIBfllMTION  DU  FROMAGE  CHEODIIfl 

POUR  TOUS  LES  MOIS  DE  LA  SAISON 
A  l'usage  de  la  province  de  quéuec 


PAR 


MONSIEUR  p.  MAOFARLANE, 

TNSPPCTEUR-QÉNÉRAL    DES   SYNDICATS   DE   FROMAGERIES 


DE    LA   pROVINCSÎ, 
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RÈGLES  DE  FABRICATION  DU  FROMAGE  CHEDDAR 

POUR    TOUS    LES   MOIS    DE    LA    SAISON. 


PHASES   DE  LA    FABRICATION. 


Préparation 

et 

Maturatien 

du  lait. 


(  Voir  page  26, 
du  présent  value.) 


Epreuve  à  la  présure. 


{Voir  page  16.) 


BN   TOUT   TEMPS. 


Exigez  de  voë  patrons  dalait  sain, 
propre,  coulé  et  aéré. 

Refusez  tout  lait  sur  et  à  mauvaise 
odeur. 

Pesez  honnêtement. 

Brassez  doucement,  souvent,  peu 
de  temps  à  la  fois,  pour  empêcher  la 
crème  de  monter. 

Chauffez  de  manière  à  ce  qu'à  la 
fin  le  lait  soit  au  d^^ré  voulu,  pour 
la  mise  en  présure,  suivant  la  saison, 
comme  ci-après  : — 


Faites-la  toujours  pour  reconnaî- 
tre le  point  de  maturation  du  lait 
et  savoir  quand  mettre  en  présure. 
A  l'épreuve,  le  lait  doit  cailler  en 
un  nombre  de  secondes,  tel  qu'il  j 
ait  assez  d'acide  au  caillé  pour  en- 
lever le  petit-lait  dans  un  intervalle 
de  pas  plus  de  3  heures  à  partir  de  la 
mise  en  présure. 
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PAR  P.  MACPARLANE,  inspecteur-général 

DES    SYNDICATS. 


Fin-Avril 

ET 

Mai. 


Lait  tendre; 

caille 
facileraeat. 


Chauffez  à 
84  à  86°  Far. 


Juin*. 


Juillet. 


Août. 


84  à  86° 


85  à  86" 


85  à  86° 


Septembre. 


Cbauttezle 
1er  lait  à 
90°  pour 
qu'il  soit, 
a  la  fin  de 
!a  récep- 
tion, à 


86  à  88*» 


Octobre 

et 
Novembre. 


do 

94  à  96 


do 


86  à  88* 


La  durée  de  la  coagulation  varie  naturellement  suivant  la  force  de  la 
présure,  toutes  choses  égales  d'ailleurs;  une  présure  dont  il  ne  faut  que  2i 
à  3  onces  pour  cailler  1000  Ibs  de  lait  bon  à  couper  en  40  minutes    à  la 
empérature  de  86°  F.,  est  réputée  BONNE:  et  avec  une  Bo.nnb  Présure 
l'épreuve  se  faisant  à  84  ou  86°,  le  lait  doit  cailler  en  15  à  18  secondes. 


^"  - 
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REGLES  DE  FABRECATION  DU  FEOMAGË  CHEDDAR 

POUR   TOUS   LES   MOIS    DE   LA   SAISON. 


PHASES   DE   LA    FABRICATION. 

EN    TOUT   TEMPS. 

Mise  en  présure. 

{Voir  page  28) 

1 

Ces  5  opérations  ne  doivent  pas  prendre  plus 
de  trois  heures. 

La  présure   semble  avoir  son 
mei  leur  effet,  diluée  avec  de 
l'eau  entre  60  et  65°  F.  Brassez 
3  à  4  minutes  avant  et  après. 

Durée  de  la  coagulation. 

(Voir page  25) 

Quand  et  comment  couper 
le  caillé? 

(  Voir  page  30) 

Quand  le  caillé  se  brise  net 
On   coupe  en    ayant  soin   de 
lo.   Dans  le  sens  de   la  lon- 
2o.       "      "      "       "     "     lar- 
3o,       "      "      "       '•     '•    Ion- 

Expulsion  du  petit  lait. 

BafFermissement  du  caillé. 

Cuisson.     Brassage. 

(Voir  page  34) 

Doué  d'une  propriété  particu- 
lière, nommée  Retraction,  le 
caillé  expulse    son    petit-lait 
avec  une  rapidité  proportion- 
nelle à  celle  de  la  coagulation 
et  à  la  température.  (I) 

A  quel  degré  d'acide  doit-on  enle- 
ver (soutirer)  le  petit-lait  î 

(Voir pages  38  et  AO) 

• 

(1)  C'est-à-dire  que  le  petit-lait  sort  d'autant  plus  vite  que  la  coagulation 
a  été  plus  rapide  et  que  la  température  est  plus  élevée  et  qu'il  sort  d'autant 
moins  vite  que  la  coagulation  a  été  plus  lente  et  que  la  température  est 
plus  basse. 


•^        \ 


. 
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PAR  P.  MACFAELANE,  inspecteur-général 


DES   SYNDICATS. 


Fin  Avril 

KT 

Mai 

Juin 

Jdii-let 

AotTT 

Septembre 

Octobre 

ET 

Novembre 

à  la  température  de  84  à  86"  Far. 

à  là  température  de  86 

à  88" 

18  à  25 
minutes. 

30  à  40  m. 

pour  le  bon 

lait.  (1) 

35  à  40  min. 

pour  le  bon 

lait.   (1) 

45  à  50  m. 

45  à  50  min. 

45  à  50  min. 

devant  le  doigt,  il  eai  bon  à  couper  1 

ne  pas  réduire  le  caillé  en  bouillie  | 

gueur  du  bassin  avec  le  couteau  horizontal  V 

"        "        "     *'        "       vertical  ( 
((          Il          (•      a         .(                i( 


geur 


gueur 


J 


en  petits-dés  de 
grosseur  unifor- 
me de  J  pouce  de 
côté.  (2) 


Brassez  d'abord  avec  les  mains  en  détachant  le  caillé  du  fond  et  des  côtés 
du  bassin,  pour  que  la  chaleur  ne  le  saisisse  rt&s  ;  pour  la  même  raison, 
chauffez  doucement  en  commençant  et  graduellement,  1  degré  par  5  min. 
en  activant  le  brassage  à  mesure  que  la  chaleur  augmente,  jusqu'à: 


980 


98°,  ne  pas- 
sez jamais 
lOO'^ 


980  à  100". 


100»  môme  102° 

si  le  caillé  «e 

raffermit  diffl- 

cilement. 


100®  à  102O. 


au  1er  signe 
aveclaitpau- 
vrejd'j^  ai 
pce  avec  lait 
riche.  Caillé 
ferme. 


à  I  à  J  pce 

suivant 
richesse     du 
lait.  Un  peu 
plus  d'acide 

3uand  il  y  a 
u  gaz. 


îà|  I  iài 
Après  avoi r  brassé  envi- 
ron 10  minutes,  enlevez  ^ 
du  petit-lait  ;  raffermis- 
sez le  caillé  avant  que 
l'acide  ne  se  montre  dans 
le  petit-lait.  Si  vous  avez 
du  gaz,  brassez,  brassez. 


Un  peu  plus 
qu'en  août. 
Brassez  con- 
stamment. 


t  à  ^  pce 
Le  lait  riche 
eu  demande 
un  peu  plus. 


(1)  Quand  ou  a  du  lait  avancé,  il  faut  mettre  autant  de  présure,  pour  que  le  caillé  soit 
bon  à  couper  plus  tôt,  couper  plus  an  pour  que  le  petit-lait  sorte  mieux  et  que  le  caillé 
se  raffermisse  plus  vite  dans  le  petit-lait,  qu'on  soutire  en  partie  de  bnnne  heure  :  on 
chauffe  jusqu'à  100°  et  on  enlève  le  reste  du  petit-lait  à  j^  de  pouce  d'acide  pour  du  lait 
pauvre  et  à  ^  pour  du  lait  riche  ;  avoir  soin  de  mettre  le  caillé  bien  ferme  en  brassant 
sans  cesse. 

(2)  Si  les  lames  des  couteaux  sont  plus  écartées,  s'efforcer  d'avoir  des  dés  égaux  de 
cette  grosseur,  en  coupant  une  4ème  fois  en  travers  avec  le  couteau  vertical. 


_ 
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KÈaLES  DE  FABKICATIOISr  DU  FEOMAGE  CHEDDAR 

POUR  TOUS  LES  MOIS  DE  LA  SAISON. 


PHASES  DE  LA  FABRICATION. 


EN  TOUT  TEMPS. 


Egouttement    du 
caillé. 
Brassage. 
Paquetage. 
Cordage. 

{Voir page  40) 

îcoule  environ  3  heures,  du 
1  de  ces  trois  opérations,  la 
an  peu  moins  d'une  heure 

Coupage  au 
moulin. 

(  Voir  page  56) 

lement,  il  s'( 
ornent  à  la  fii 
ayant  lieu 
iernière. 

Salage. 

(  Voir  page  58) 

Généra 
commenc( 
deuxième 
avant  la  ( 

Quand  vous  avez  paqueté  le  caillé, 
laissez-le  une  demi-heure  pour  qu'il 
se  prenne.  Coupez  en  blocs  ;  après, 
tournez  toutes  les  20  minutes,  tenez 
à  94-98"  en  été,  96-98''  dans  les  temps 
froids,  jamais  au-dessus  de  98° 


L'acide  sec  n'est  pas  à  craindre. 


Quand  le  caillé  est  brilalnt,  doux 
au  toucher  et  crie  sous  la  dent. 
Faites  l'épreuve  au  fer  chaud. 


Quand  le  caillé  est  bien  cicatrisé^ 
(ce  qui  prend  ordinairement  15  à  20 
m.  de  brassage)  salez  à  raison,  par 
1000  Ibs  de  lait,  de 


Mise  en  moules  (  Voir  page  08) 

Quand  le  caillé,  rendu  rude  au  tou- 
cher, par  le  sel,  redevient  doux,  (15  à 
25  minutes  environ.) 

Pressage  (Voir page  69) 

Pressez  toujours  doucement  en  com- 
mençant pour  éviter  les  pertes  de  ma- 
tière grasse. 

Températc  a  de  la  chambre  de 
maturation  (  Voir  vape  77) 

Aussi  régulière  que  possible.       / 
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PAR  P.  MACFAELANE,  inspecteur-général 

DES    SYNDICATS. 


Fin  Avril 

ET 

Mai. 


Brassez  pour 
raffermir, 
s'il  est  en- 
core mou. 

Ne   cordez 
pas  haut. 


Juin. 


Si  vous 
l'avez 
bien  tra- 
vaillé dans 
le  petit- 
lait,  vous 
aurez  peu 
à  brasser. 
Paquetez 
haut. 

Cordez  sur 
4  à5  rangs 


Jdillbt. 


Même  règle. 

Si  vous  avez 
du  gaz  ou 

des  petits 
yeux,  cordez 

plus  haut. 


AODT. 


Même  règle. 

Si  vous  avez 

des  yeux 

faites  des 

peaux  de 

mouton. 


Sesptembrk. 


Octobre 
Novembre. 


Même  règle. 

Ayez  soin  de 
couvrir  le 
bassin  pour 
éviter  le 
refroidisse- 
ment. 


Brassez  bien 
pour  égout- 
ter  avant  de 
paqueter. 
Cordez  sur 
5  à  6  rangs. 
Tenez  chaud 
sans  dépas» 
ser  98° 


Un  caillé  est  bon  à  couper  au  moulin  quand  il  donne  des  fils  de  2  à  2^ 
pouces  au  fer  chaud. 

Sa  température  doit  être  de  90  à  92°  Farh. 

Mettez  le  sel  en  2  fois  ;  brassez  de  10  à  35  minutes  pour  le  bien  mélanger. 
Si  vous  avez  du  gaz,  ne  salez  pas  avant  qu'il  ait  disparu. 


1^  à  2  Ib 

2è                  2J 

n 

3 

3,  3J  et  3J. 

A  la  température  de  88°  au  printemps  et  en  automne. 
Et  aussi  près  que  possible  de  85°  en  été. 

Mettez  au  moins  |  d'heure  pour  presser  le  fromage  suflBsamment  pour  faire 

la  toilette  (relever  les  cotons.) 

Aussi  fraîche  que  possible  en  été  ;  ayez  soin  d'arroser  avec  de  l'eau  froide 
en  juillet  et  août. 
Environ  70°  au  printemps  et  en  automne. 


Il 


APPENDICE  II. 


DES   PRINCIPAUX    DÉFAUTS  DU  FROMAGE   CHEDDAR  DANS 
LA  PROVINCE  DE  QUÉBEC. 


PAR 


MM.  p.  Mackarlani-:  et  Elie  Bouhueau,  professeur  a  l'École 
DE  Laiterie  de  St-Hyacinthe. 


Les  principaux  défauts,  qu'on  reproche  au  fromage  Cheddar  dans  la  Pro 
vince  de  Québec,  peuvent  se  distinguer  en  deux  grandes  classes  :  les  défauts 
extérieurs  ou  d'apparence  ;  et  les  défauts  intérieurs,  de  qualité  ou  de  fabri- 
cation. 

Défauts  extérieurs  ou  d'apparence. — Il  est  facile  avec  un  peu  de  bonne  vo- 
lonté de  les  faire  tous  disparaître  et  nous  croyons  qu'il  suffira  de  les  signaler 
pour  que  tous  ceux,  qui  tiennent  à  leur  réputation  de  bons  fabricants,  s'em- 
pressent d'y  remédier. 

Manque  d'uniformité  de  taille  et  db  poids. — Le  fromage  canadien  doit 
avoir  15  pouces  de  diamètre  et  peser  entre  65  et  70  Ibs.  Donnez  toujours  bon 
poids  à  la  livraison. 

Faux  aplomb. — Le  fromage  doit  être  d'aplomb,  et  ses  bouts  doivent  être  à 
l'équerre  avec  les  côtés. 

Mauvais  HABILLAGE. — Le  fromager  doit  apporter  autant  de  soin  à  la  toi. 
lette  de  son  fromage  qu'à  la  sienne  propre  ;  les  bandages  toujours  propres 
doivent  être  bien  tirés,  sans  faux  plis,  sans  cordons  aux  angles,  et  rabattus 
d'un  demi  pouce  sur  les  bouts,  qui  doivent  être  recouverts  d'un  rond  de 
coton  bien  posé  et  bien  adhérent. 

Mauvaises  boites. — Les  boîteo  doivent  être  soigneusement  proportionnée^ 
à  la  hauteur  et  à  la  grosseur  du  fromage  ;  elles  sont  le  capot  extérieur  de  la 
meule  et  doivent  "  bien  faire" , c'est-à-dire  n'être  ni  trop  basses,  ni  trop  haute  s 
ni  trop  larges  ;  solides,  elles  doivent  encore  être  nettes,  de  bonne  apparence, 
bien  clouées  et  bien  montées. 

Vilaines  marques. — Les  marques  et  le  poids  doivent  être  étampées  :  le 
poids  à  droite  du  joint  et  la  marque  à  gauche,  de  manière  à  se  voir  aisément 
quand  le  fromage  est  empilé  dans  les  magasins.  ,  - 
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Défauts  intérieurs,  de  qualité  ou  de  fabrication. — Il  est  plus  difficile  de  re- 
médier aux  défauts  de  ce  genre  ;  aussi  les  fabricants  doivent-ils  apporter  toute 
leur  attention  à  ce  qui  va  suivre  et  s'efforcer  d'apprendre  à  bien  pénétrer  les 
causes  de  ces  défauts  et  la  manière  d'y  remédier. 

Quelques  uns  de  ces  défauts  sont  particuliers  à  certaines  saisons  ;  d'autres 
ne  se  rencontrent  que  dans  certaines  sections. 

Fromage  sdr. — C'est  un  défaut  de  la  fabrication  de  printemps.  Il  est  facile 
à  reconnaître  à  l'œil,  au  doic^t  et  à  la  sonde. 

L'œil  découvre  aisément  sur  les  côtés  des  meules  une  certaine  quantité  de 
matière  grasse  ;  le  doigt  trouve  le  fromage  sur  trop  ferme  ;  la  sonde  donne 
un  échantillon  pâle  (blanc  mat),  qui  se  brise  sans  résistance,  et  s'émiette 
souvent,  6tant  sec  et  friable.  Ce  fromage  est  aussi  sujet  à  moisir  à  l'exté- 
rieur. 

Ue  défaut  provient  de  ce  que  les  fabricants,  ignorant  ou  oubliant  qu'à 
cette  saison,  où  les  vaches  sont  en  général  fraîche  véléea,  le  lait  est  pauvre 
en  matière  grasse  et  en  solides,  donnent  beaucou  »  trop  d'acide  dans  le 
petit  lait. 

Pour  prévenir  ce  défaut,  mettez  plus  de  présure  et  ^  loins  de  sel  ;  ne  donnez 
pas  trop  d'acide  dans  le  petit  lait  et  ne  cordez  pas  trop  haut  en  blocs. 

Les  défauts  de  la  fabrication  d'été  sont  le  fromage  poreux  et  ouvert  et  le 
fromfsge  humide. 

Fromage  poredx  et  ouvert. — Il  donne  à  la  sonde  un  échantillon  plein  de 
trous  ;  si  ceux-ci  sont  de  la  grosseur  d'une  tête  d'épingle,  on  les  nomme 
petits  yeux. 

Si  ce  défaut  provient  d'un  manque  d'acide,  soit  dans  le  petit  lait,  soit 
dans  la  fermentation  en  blocs,  le  fromage  est  ordinairement  mou  et  gonflé  ; 

S'il  est  du  à  ce  que  la  chaleur  n'a  pas  été  maintenue  également  dans  le 
caillé  durant  la  fermentation  en  blocs  ou  à  ce  qu'on  a  salé  trop  tôt  sans 
donner  aux  petits  yeux  le  temps  de  se  fermer  après  le  passage  au  moulin,  le 
fromage  peut  être  ferme  et  sa  surface  plane. 

Un  fromage  poreux  et  ouvert  a  besoin  d'une  plus  longue  fermentation  en 
blocs  pour  que  l'acide  prenne  le  dessus  du  gaz  et  donne  un  fromage  plein  ; 
si  l'on  sale  trop  tôt,  la  fermentation  est  arrêtée  et  le  gaz  prend  le  dessus  de 
l'acide. 

Fromage  humide. — Il  a  les  mêmes  apparences  qu'un  fromage  sûr  ;  ce  défaut 
provient  d'un  excès  d'humidité  dans  le  caillé.  Pour  y  remédier,  il  faut 
brasser  davantage  dans  le  petit-lait  et  durant  l'égouttement  ;  si  le  brassage 
ne  suffit  pas,  il  faut  chauffer  davantage. 

Fromage  mou. — C'est  un  défaut  de  la  fabrication  d'automne.  Si  la  chambre 
de  maturation  est  chauffée,  il  se  reconnaît  aisément  au  doigt  ;  dans  une 
chambre  froide,  un  fromage  mou  peut  paraître  ferme  au  doigt,  mais  la  sonde 
montre  facilement  ce  défaut  :  l'échantillon  ramené  par  elle  ne  sort  pas  net, 
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il  n'offre  aucune  résistance  au  doigt,  est  collant  et  se  courbe  foHement  avant 
de  se  rompre. 

Ce  défaut  provient  d'un  excès  d'humidité  dans  le  caillé  ;  le  lait  étant 
plus  riche  a  une  tendance  à  retenir  davantage  d'humidité. 

Pour  la  chasser,  donnez  plus  d'acide  dans  le  petit  lait,  brassez  plus  à  la 
main  pendant  l'égouttement  et  ayez  soin  de  tenir  votre  chambre  de  matu- 
ration à  TO^'environ. 

Quand  la  chembre  estfroide,  cet  excès  d'humidité  reste  dans  le  fromage  et 
lui  donne  un  goût  amer. 

Fromage  Amer. — Dans  certains  districts,  on  trouve  aussi  du  fromage  amer 
en  toute  saison.  C'est  un  défaut  difficile  à  reconnaître  sans  goûter  1q  fromage  ; 
à  la  sonde,  il  ressemble  assez  à  un  fromage  manquant  d'acide.  Toutefois, 
comme  ce  défaut  n'apparaît  jamais  dans  le  fromage  sans  avoir  existé  dans 
le  caillé,  un  fabricant  attentif  à  surveiller  son  caillé  pourra  y  remédier  en 
donnant  plus  d'acide  et  en  chauffant  davantage. 

Fromage  craqhê,  ou  gercé. — C'est  un  défaut  qu'on  remarque  dans  les 
chambres  froides  ou  à  courant  d'air  froid  ;  l'accident  se  produit  quand  on 
néglige  de  graisser  le  bout  des  meules  ou  de  le  recouvrir  d'un  rond  de 
coton,  et  aussi  si  l'on  n'a  pas  soin  de  bien  rincer  les  couverts  de  presse  (en 
coton  et  en  bois)  et  de  les  ébouillanter  avant  de  les  mettre  en  place.  Les 
cotons  carrés  ne  couvrent  pas  bien  les  meules. 

Bonne  température  et  bonne  couverture,  voilà  les  remèdes  à  ce  défaut. 
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Peu  familiers  avec  le  système  métrique  décimal  français,  la  plupart  de 
nos  lecteurs  hésitent  à  lire  les  ouvrages  de  laiterie  publiés  en  France  à 
cause  de  la  difficulté  pour  eux  de  saisir  les  indications  de  poids  et 
mesures  ;  aussi  avons-nous  cru  à  propos  de  leur  donner  ici  une  idée  de  ce 
système,  et  de  le  faire  suivre  de  la  conversion  des  mesures  et  poids  français 
en  poids  et  mesures  canadiens. 

lie  Système  Métrique  décimal. 


Le  système  métrique. — Le  système  des  poids  et  mesures,  décrété  par  la 
Convention,  mais  appliqué  seulement  en  1840,  est  appelé  système  métrique, 
parce  qu'il  dérive  du  mètre,  et  système  métrique  décimal,  parce  qu'il  repose 
sur  la  numération  décimale. 

Mesures  de  longueur. — Le  mètre — Le  mètre  est  l'unité  de  longueur.  C'est 
la  dix-millionième  partie  du  quart  du  méridien  terrestre. 

Les  multiples  du  mètre  sont:  \e  décamètre,  10  mètres;  V hectomètre,  100 
mètres  ;  le  kilomètre,  1000  mètres  ;  le  myriamètre,  10,000  mètres. 

Les  soua-mulliples  du  mètre  sont  :  le  décimètre,  dixième  du  mètre,  0",  1  ;  le 
centimètre,  centième  du  mètre,  0'",01  ;  le  millimètre,  millième  du  mètre, 
O^OOl. 

Les  multiples  ou  sous-multiples  sont  de  dix  en  dix  fois  plus  grands  ou  plus 
petits. 

La  lieue  métrique  vaut  4  kilomètres.  (2  milles  et  demi). 

Les  opérations  avec  les  nombres  de  mètres  se  font  comme  celles  des  nom- 
bres entiers,  et,  s'il  y  a  des  sous-multiples  du  mètre,  comme  celle  des  nombres 
décimaux. 

Les  mesures,  de  surface.— On  prend  pour  unité  de  suifiace  le  carré.    D^nn 
un  carré  la  longueur  est  égale  à  la  largeur. 
Un  carré  de  un  mètre  de  côté  est;  un  piètre  carré, 
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Pôle  Nord 
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POLE  Sud. 


^helle  de  6  oent^m^tres  pour  1  mètre, 


161 


TABLEAU  DES  MESURES  DE  SURFACE  ET  DES  MESURES 

AGRAIRES. 


MReDRfc'S  DB  8URFACK. 

Comment 
on  les  écrit 

MKHORES 
AORAIRKS 

Comment 
on  les  écrit  j 

VAI.BUR. 

Sons- 
Multiples  Multiples 

Kilomètre  carré 
Hectomètre  carré. 
Décimètre  carré. 
Mètre  carré. 

décimètre  carré, 
centimètre  carré, 
millimètre  carré. 

Kmq 

Hmq 

Dmq 

mq 

dmq 
cmq 
mmq 

Hectare 

ARB 

centiare 

HA 

A 

OA 

1  000  000  mq.  ou  100  ha. 
10  000  mq.  ou  100  a. 
100  mq.  ou      1  a. 
1  mq.  ou  0  a,01 

0  mq,Ol 
0  mq.OOOl 
0  mq.OOOOOl 

Les  multiples  du  mètre  carré  sont:  le  décamètre  carré,  V hectomètre  carré,  le 
kilomètre  carré. 

Les  sous-multiples  du  mètre  carré  sont:  le  décimètre  carré,  \e  centimètre 
carré,  le  millimètre  carré 

Les  multiples  et  les  sous-multiples  du  mètre  carré  sont  de  cent  en  cent 
fois  plus  grands  ou  plus  petits. 

Chaque  unité  étant  écrite  au  moyen  de  deux  chiffres,  on  lira  le  nombre 
1543  mq  0257:  15  décam,  carrés  43  m.  carrés  2  décim.  carrés,  57  centim. 
carrés. 

On  évalue  la  surface  des  champs  (mesure  agraire)  en  prenant  comme 
unité  le  décamè're  carré  appelé  are. 

L'are  n'a  qu'un  multiple  :  l'A^'ciare,  qui  vaut  100  ares.  Soit  vingt-cinq 
hectares  quatre  ares  :  on  écrit  25  Ha  04.  Ce  nombre  exprimé  en  ares  donne 
2.504  ares. 

L'are  n'a  qu'un  sous-multiple  ;  le  centiare.  On  écrit  quatre  ares  six  cen- 
tiares de  terre  :  4  ares  06  centiares. 

four  les  opérations,  on  convertit  souvent  un  nombre  de  mètres  carrés  en 
décamètres  carrés  ou  en  hectomètres  carrés  ou  en  kilomètres  carrés  et  réci- 
proquement. Il  ne  faut  plus  ici  multiplier  ou  diviser  chaque  ordre  par  dix, 
mais  par  cent,  par  dix  mille,  par  cn  million. 

Les  mesures  de  volume. — Les  corps  ont  longueur,  largeur  et  hauteur,  ap- 
pelée aussi,  suivant  les  cas,  épaisseur  ou  profondeur.  Ce  sont  les  3  dimen-i 
@ions. 

La  place  que  remplit  un  corps  s'appelle  le  volume. 

]5a  corps  peut  avojr  siçc  faces  régulières  et  égales  ;  c'est  t^Q  cube, 
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Un  cube  est  un  solide  à  six  faces  qui  sont  des  'îarrés. 

Le  mètre  cube  est  un  cube  dont  les  Ç,  faces  sont  des  mètres  carrés. 

I  mètre  cube  vaut  1000  décimètres  cubes. 

Les  sous-multiples  du  mètre  cube  sont  de  mille  en  mille  fois  plus  petits. 

II  faut  3  chiffres  pour  écrire  chaque  unité. 

Lire  le  nombre  4  me.  645  312  :  4  mètres  cubes  645  décimètres  cubes  312 
centimètres  cubes. 

Pour  les  opérations,  il  est  nécessaire  de  faire  des  conversions. 

•On  additionne  des  mètres  cubes  avec  des  mètres  cubes,  des  aécimètres 
cubes  avec  des  décimètres  cubes,  des  centimètres  cubes  avec  des  centimètres 
cubes.  S'il  manque  des  chiffres  dans  un  groupe  d'unités,  il  faut  remplir  les 
vides  par  des  zéros.  Soit  h  soustraire  de  0  mètre  cube  612  décimètres  cubes 
715  centimètres,  9  décimètres  cubes  871  centimètres  cubes. 


On  écrit  : 


Omc.  612715 
q^mc.  009871 

0  me.  602844 


Soit  à  multiplier  4  mètres  cubes  500  décimètres  cubes  par  2. 


On  écrit  : 


4  me.  500  de. 
2 

9  me.  000 


Soit  à  diviser  1  mètre  cube  248  décimètres  cubes  par  12. 


On  écrit  : 


Sous-multiples 


1 


Mètre  cube         (me) 1  me. 

Décimètre  cube    (dmc)  ....  0  me,  001  dmc. 

Centimètre  cube  (crac) 0  me,  000  001  emc. 

Millimètre  cube  (rame) ....  0  me,  000  000  001  mme. 


Le  Stère. — Lorsqu'on  évalue  un  volume  de  bois,  le  mètre  cube  s'appelle 
STÈRE    Le  stère  est  une  mesure  réelle. 

Le  stère  n'a  qu'un  multiple:  le  déoastèrk,  qui  vaut  10  stères,  soit  10 
•mètres  cubes.  Il  ne  faut  pas  le  confondre  avec  le  décamètre  cube,  qui  vaut 
mille  mètres  cubes. 

Le  stère  n'a  qu'un  sous-multiple:  le  décistère,  dixième  partie  du  stère 
ou  du  mètre  cube.  Il  ne  faut  pas  le  confondre  ftvec  le  décimètre  cube  qui  est 
}a  millième  partie  di|  mètre  cube. 
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Comment  on  mesure  les  volumes. — On  mnltiplie  la  longueur  par  la  largeur 
et  le  produit  de  cette  uultiplication  par.  jpaisseur.  C'est  ce  qu'on  appelle 
cuber. 

Cuber  un  mur  de  2'" ,50  de  haut,  18"',50  de  long  et  0"',45  d'épaisseur  : 

2,50  X  18,50=46,25  |  46,25  X  0,45=20,8125. 

Soit  20  me.  812  dmc.  500  cmc, 

Les  mesures  de  capacité. — Le  litre. — On  mesure  le  volume  des  liquides, 
des  grains,  en  évaluant  la.  capacité  à.\\  vase  qui  les  contient. 

L'unité  des  mesures  de  capacité  est  le  litre.     C'est  un  décimètre  cube. 

Les  multiples  du  litre  sont  :  le  décalitre  (10  litres)  et  I'hectolitrk  (100 
litres). 

Les  sous-multiples  du  litre  sont:  le  décilitre,  ou  dixième  de  litre,  le 
TBNTiLr'RE  OU  Centième  de  litre,  le  millilitrk  ou  millième  de  litre. 

TABLEAU  DES  MULTIPLES  ET  DES  SOUS-MULTIPLES 

DU  LITRE. 


Noms. 

Comment 
on  écrit. 

Valeur. 

Valeur  en  cubes. 

Hectolitre... 

Décalitre 

Litre 

Hl 

Dl 

1 

dl 
cl 
ml 

100  litres 
10    " 
1    " 
0,1 
0,01 
0,001 

0  mc,l  ou  100  dmc 
0  mc,0l  ou  10  dmc 
0  me, 001  ou  1  dmc  ou   1000  ce 

Décilitre 

Centilitre 

0  dmc,l  ou  100  ce 
0  dmc, 01  ou  10  ce 

Millilitre 

0  dmc. 001  ou  1  ce 

Les  multiples  ou  sous-multiples  du  litre  sont  de  dix  en  dix  fois  plus  grands 
ou  plus  petits  (comme  ceux  du  mètre.) 

Le  décalitre  vaut  10  décimètres  cubes  ;  l'hectolitre  vaut  100  décimètres  cubes. 

Il  faudra  donc  10  hectolitres  (ou  1000  déc.  cubes)  pour  faire  1  mètre  cube. 

Le  litre  contient  10  décilitres^  ou  100  centilitres,  ou  1000  millilitres. 

Un  millilitre  est  un  centimètre  cube. 

Comment  on  écrit  des  nombres  de  litres, — Soit  à  écrire,  en  prenant 
le  litre  pour  unité,  8  hectolitres  15  litres.     On  écrit:  815  litres. 

Comment  on  convertit  des  nombres  de  mètres  cubes  et  de  décimètres 
cubes  en  litres. 

1"  Convertir  en  litres  1  me.  125  dmc.  :  1  me  125=  1125  de  =  1125  litres. 

2°  Convertir  en  hectolitres  2  mètres  cubes: 

2  me  =  20  hl. 


3**  Ecrire  en  prencnt  F  hectolitre  comme  unité^  1647  litres,  55.    I^'bectqlltrç 
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étant  une  centaine  de  litres,  il  faut  reculer  la  virgule  de  deux  rangs  à 
gauche  : 

16471itres,5=l6Hl,  475. 

Les  MESDRE8  DE  POIDS. — Le  Qramme, — L'unité  des  mesures  de  poids  est  le 
GRAMME. — CPest  le  poids  d'UN  CENTIMÈTRE  COBB  d'eau  distillée. 

Les  multiples  du  gramme  sont:  le  décagrammb,  I'heotogramme,  le  kilo- 
gramme, le  myriagramme. 

Les  sous-multiples  du  grammo  sont:  le  décigramme,  le  centigramme,  le 
milligramme. 

Les  multiples  et  sous-multiples  du  gramme  sont  de  10  en  10  fois  plus 
grands  ou  plus  petits. 

Le  kilogramme  est  très  souvent  pris  pour  unité. 

Un  poids  de  100  kilogrammes  s'appelle  quintal. 

Un  poids  de  1000  kilogrammes  s'appelle  tonne. 

TABLEAU  DES  MULTIPLES  ET  DES  SOUS-MULTIPLES 

DU  GRAMME. 


Myriagramme  (Mg)  =  10000  g         ou  10  Kg 
Kilogramme  (Kg)....  =    1000  g        ou    1  Kg       poids  de  1' 
Hectogramme  (Hg)...  = 

Décagramme  (Dg) =: 

Gramme,  (g) = 

Décigrarame  (dg) = 

Centigramme  (cg) = 

Milligramme  (mg) = 


d'eau 


GO  g 

O'I 

OKg,l 

(( 

0',1 

l( 

10  g 

on 

0  Kg.Ol 

(( 

0',01 

(1 

Ig 

ou 

0  Kg, 001 

u 

O'.OOl 

(( 

Ogl 

OgOl 

OgOOl 

SÉRIE  DES  POIDS  RÉELS. 


FOHTB. 


1. 

50  Kg. 

2. 

20  Kg. 

1                                       3. 

10  Kg. 

4. 

6  Kg. 

5. 

2  Kg. 

6. 

iKg. 

7. 

500  g    ou  demi- 

Kg.  ou  livre. 

8. 

200  g  ou  2  Hg. 

9. 

100  g  ou  1  Hg. 

10. 

60  g   ou   demi- 

\ 

Hg. 

CUIVBB. 


1.  20  Kg  oudouble-Mg 

2.  10  Kg  ou  Mg 

3.  6  Kg  ou    demi-Mg 

4.  2  Kg  ou  double-Kg 

5.  IKg 

6.  5  Hg  ou    demi-Kg 

7.  2  Hg  ou  double-Hg 


8.  IHg 

9.  5  Dg  ou     denii-Hg 

10.  2  Dg  ou  double-Dg 

11.  1  Dg 

12.  5  g  ou   domi-Dg 

13.  2  g  ou  double-g 
U.  1  g 


Poids  en  IiAmes 
(cuivre,  aluminium) 


1.  5  dg  ou  demi-g. 

2.  2  dg  ou  double-dg. 

3.  1  dg. 

4.  5  cg  ou      demi  dg. 

5.  2  cg  Ou   doubie-cg. 

6.  1  cg. 

7.  5  mg  ou     demi-cg. 

8.  2  mg  ou  double-mg. 

9.  1  mg. 
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îToiis  donnons  ci-après,  en  4  tableaux,  empruntés  au  journal 
d'agriculture,  les  valeurs  anglaises  et  canadiennes  correspon- 
dantes aux  diverses  mesures  métriques  : 

Mbsurbs  de  longueurs. 


Mesures  métriques. 

1  Millimètre   (=0.001  du 
mètre) 

1  Centimètre  (=0.01  mè- 
tre)  

ou  encore 

1  Centimètre 

1  Décimètre  (=0.1  métré) 

1  MÈTRE  (mesure  princi- 
pale)   

ou  encore 

1  MÈTRK , 

ou  encore 

1  MÈTRE 

1  Décamètre  (  =  10  mè 
très)  

1  Hectomètre  (=  100  mè 
très)  

1  Kilomètre  (=  1000  mè- 
tres)   

ou  encore 

1  Kilomètre 

5  K'*'  -tmètres  (=  500(/  mè 
très)  

1  Mynamètre     (=  10,000 
mètres 


Mesures  anglaises. 


0.039  pouces 

0.393        "     . 

2/5  de  "     . 
3.937         '*     . 

39.371  "     . 

1.093  verges. 

3.281  pieds... 

10  93   verges... 

109.30  '<       . 

1093.  "       . 

0.621  milles 

3.109  "     . 


=  2    lieues   (  plus    une 
fraction) 


Mes.  Canadiennes 
françaises. 

=    0.036  pouces. 

=    0.368       " 

=    3.686      '« 
=  36.864      " 

^    3.072  pieds. 


17  arpents,  12  pieds, 
0.232  pouces 


1  lieue  (plus  une  frac- 
tion.) 

2  lieues,  2  arppnts,  6 
perches,  12  pieds,  2 
pouces. 


Mesures  de  superficies. 


Mesures  métriques. 

1  Hectare  (=  100  are8= 
10.000  mètres  carrés)., 
ou  encore 

1  Hectare 

1  Are  (=100  mètres  car 

rés) 

ou  encore 
1  Are 


1  Centiare  (=0.01  de  l'are 
=1  mètre  carré) 


Mesures  anglaises. 

=  11967.144  verges  carrés 

=        2.472  acres. 

=     119.6    verges  carrés. 

=  un  carré  dont  le  côté 
est  32  pieds,  9.71   pcs 
anglais. 

=  1.196  verge  carrée. 


Mesures  canadiennes 
françaises. 

=  2  arpents,  91  perches, 
2  t.,  17  pds,  4  pouces. 

=2,917  arpents  (presque 
trois  arpents.) 


'7-,'"''v"'-^-^'t^r-y  ■  "ïra^ 
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MrSURBS   de   OAPAGITÉ. 


Mesures  métriques. 

1  Kilolitre  (=  1000  litres  =  1  mètre 
cube)  

1  Hectolitre  (=100  1  très) 

ou  encoie 

1  Hectolitre 

1  Litre  (mesure  principale  =  1  déci- 
mètre cube) 

ou  encore 

1  Litre 

1  Décilitre  (=1/10  de  litre 

1  Centilitre  (=1/100  de  litre) 


Mesures  anglaises  impériales. 

=220.24  gallons. 
=  22.02         " 

:     2.75  minets. 

:    0.22  gallon. 

=    0.88  pinte. 
=    0088      " 
:     0.008      " 


Mesures  dk  Pesanteur. 


Poids  métriques. 


litre 


1  Kilogramme    (=poid8     d'un 
d'eau  pure=  1000  grammes) 

ou  encore 

1  Kilogramme 

1  Hectogramme  (=100  grammes) 

ou  encore 

1  Hectogramme 

l  Décagramme  (=:10  grammes)... 
l  Gramme  (=poids  d'un  centimètre 
cube  d'eau) 

ou  encore 

1  Gramme 

1  Déci gramme  (=0.1  gramme) 
1  Centigramme  (=0  01  "  ) 
1  Milligramme  (=0  001      "     ) 


Poids  employés  au  Canada. 


=  2  Ibs  3  oz.  4.81  drgs 

=  2.204  livres. 
=  0.22         " 

=      3  oz.  8  drgs 
=  5.64  drgs 

=  0.564  drgms 

=15.43  grains. 

=  1.54      "        (ou  IJ  grain). 
=  0.15      *'        (ou  1/6  grain). 
=  0.015    "        (ou  1/64  grain). 


H.  Nagant 


LEXIQUE. 

Ce  lexique  ne  contient  que  les  mots  marqués  d'un  (*)  dans  le  cours  de 
l'ouvrage  et  donne  surtout  le  sens  dans  lequel  ils  sont  employés. 


Acide — composé  d'oxygène  et  d'un 
métalloïde  (corps  simple,  mauvais 
conducteur  de  la  chaleur  et  de  l'élec- 
tricité et  dépourvu  généralement  de 
l'éclat  dit  métallique),  d'une  saveur 
aigre,  et  possédant  la  propriété  de 
rougir  les  couleurs  bleues  végétales, 
principalement  la  teinture  de  tourne- 
sol :  ex.  ;  acide  sulfurique  ou  huile 
de  vitriol,  formé  d'oxygène  et  de 
souffre. 

Acide  butyrique.— Acide  gras,  qui 
est  un  liquide  incolore,  d'une  odeur 
rappelant  à  la  fois  celle  du  vinaigre 
et  celle  du  beurre rance,  d'une  saveur 
brûlante,  attaquant  et  désorganisant 
la  peau,  etc.,  et  qui  soup  l'influence 
des  bactéries  se  développe  dans  le 
vieux  beurre,  auquel  il  communique 
un  goût  très  désagréable. 

Acide  carbonique. — composé  de  car- 
bone (charbon)  et  d'oxygène,  gazeux, 
incolore,  impropre  à  la  respiration  et 
à  la  combustion,  plus  lourd  que  l'air, 
soluble  dans  l'eau  ;  on  l'y  incorpore 
pour  faire  les  eaux  gazeuses,  soda- 
water,  eau  de  Seltz. 

Acide  lactique.— Acide  organique, 
qu'  se  trouve  constamment  dans  le 
lait  aigri  (sur),  résulte  de  la  dé- 
composition du  sucre  de  lait  ou  lac- 
tose, attaqué  par  une  bactérie. 


Affinité.  —  Tendance  de  certains 
corps  à  s'unir. 

Albumine.— Substance  azotée,  li- 
quide, incolore  et  visqueuse  qu'on 
trouve  dans  les  végétaux  et  les  ani- 
maux, forme  la  totalité  du  blanc 
d'œuf,  existe  dans  le  sérum  du  sang, 
etc. 

Albuminoïde.— Se  dit  de  tonte  subs- 
tance analogue  au  blanc  d'œuf.  Les 
principales  substances  albuminoïdes 
sont  l'albumine  proprement  dite,  la 
caséine  du  lait,  etc.,  toutes  matières 
essentiellement  nutritives. 

Alcali. — En  chimie,  tout  corps  de 
saveur  brûlante,  qui  ramène  au  bleu 
le  tournesol  rougi  par  un  acide,  et 
forme  des  sels  avec  les  acides  ;  ex.  : 
alcalis  fixes,  la  soude  et  la  potasse  ; 
alcali  volatil,  l'ammoniaque  ou  corne 
de  cerf. 

Alcalin,  ine. — Qui  est  de  la  nature 
des  alcalis 

Alcoolique — Qui  contient  de  l'al- 
cool, ou  produit  de  l'alcool,  ou  est  de 
la  nature  de  l'alcool. 

Analyse  chimique. — Décomposition 
d'ua  corps  en  ses  éléments. 

Anesthesique.  — qui  produit  l'anes- 
thésie  ou  l'insensibilité  artificielle. 

Antiseptique.— Qui  empoche  la  pu- 
tréfaction. 
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et 


Arc  de  cercle. — Le  cercle  est  la  sur- 
face renfermée  dana  la  ligne  appelée 
circonfcrence  ;  on  donne  aussi  le  nom 
de  cercle  à  la  circonférence  même  (ce 
qu'on  appelle  communément  un  rond) 
l'arc  de  cercle  est  une  portion  de  cir- 
conférence ou  de  cercle  considérée 
séparément  ;  la  circonférence  du 
cercle  se  divise  en  360°  ou  parties 
égales,  un  arc  de  cercle  de  180  degrés 
est  donc  une  demi-circonférence  ou 
demi-rond. 

Azote.  —  Corps  simple,  gazeux 
comme  l'air  dont  il  forme  les  4?5  en 
volume,  c'est  un  des  éléments  de  la 
substance  des  végétaux  et  den  ani- 
maux. Les  aliments  producteurs  de 
chair  ou  réparateurs  sont  tous  azotés. 

Bactérie. — Etre  organisé,  visible 
seulement  au  microscope,  ayant  la 
forme  d'un  petit  bâtonnet  et  exécu- 
tant, dans  les  liquides  dans  lesquels  il 
vit,  des  mouvements  de  va  et  vient. 
S'emploie  parfois  pour  microbe. 

BaotériologisteB.— Savants  qui  font 
une  étude  spéciale  des  bactéries. 

Bactériologique. — Qui  se  rapporte  à 
la  science  des  bactéries. 

Calcium.  -Métal  terreux,  d'un  jaune 
pâle  ;  il  forme  la  chaux  par  sa  com- 
binaison avec  l'oxygène  et  est  par 
conséquent  très  répandu  dans  la  na- 
ture 

Carbonique. Voir  acide  carbonique. 

Cellule.  —  Très  petite  masse  de 
matière  organisée,  invisible  à  l'œil 
nu,  douée  d'une  vie  propre,  de  forme 
ronde  ou  irrégulière,  faisant  partie  du 
corps  des  animaux  et  des  végétaux, 
dont  elle  constitue  quelquefois  la  to- 
talité. Toute  cellule,  dans  son  plus 
grand  état  de  développement,  se  com- 


pose: lo.  d'une  enveloppe  extérieure 
dite  membrane  cellulaire  et  entourant 
de  toute  part  une  cavité  ;  2o  d'une 
substance  à  moitié  liquide,  mobile,  vi- 
vante, dans  laquelle  nagent  et  circu- 
lent de  fines  granulations,  c'est  le 
protoplasme,  seul  élément  nécessaire 
de  la  cellule,  sans  lequel  elle  ne 
saurait  exister  ;  3o  d'un  noyau  ounu- 
cléus  et  4o  de  nucléoles. 

Cercle. — Arc  de — voir  arc  de  cercle. 

Chaux.  —  Protoxyde  de  calcium  ; 
matière  caustique  obtenue  par  la  cal- 
cination  du  calcaire  grossier,  (pierre 
à  chaux). 

Chlore. — Corps  simple,  métalloïde, 
verdâtre,  plus  lourd  que  l'air,  d'une 
odeur  suffocante,  soluble  dans  l'eau, 
vénéneux,  désinfectant  énergique,  tue 
les  microbes. 

Chlorure. — Tout  corps  formé  parla 
combinaison  du  chlore  avec  un  corps 
simple,  autre  que  l'oxygène  et  l'hy- 
drogène ;  ex.  :  chlorure  de  sodium, 
sel  marin,  chlorure  de  calciam,  poudre 
blanche  employée  comme  désinfec- 
tant et  pour  blanchir  la  to.le,  etc. 

Chloroforme.  —  Liquide  incolore, 
volatil,  employé  corume  anesthésique, 
c'est-à-dire  pour  insensibiliser. 

Combinaison  obimique.— Union  de 
plusieurs  substances  chimiques  en 
proportions  définies  et  de  laquelle  ré- 
sulte un  nouveau  corps. 

Contaminer  — Souiller. 

Décomposition  (produits  DE)-Ceux 
obtenus  par  la  séparation  des  élé- 
ments d' un  corps  en  présence  de  cer- 
tains ferments  ou  agents  chimiques. 

Diamètre. — Ligne  droite  passant 
par  le  centre  d'une  circonférence  et 
aboutissant  sur  cette  circonférence 
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à  ses  deux  extrémités,  coupant  ainsi 
le  cercle  et  la  circonférence  en  deux 
parties  égales. 

Dilué. — Etat  de  ce  qui  a  subit  une 
dilution. 

Dilution. — Action  d'ajouter  de  l'eau 
à  une  solution. 

Emulsion. — Liquide  ayant  l'appa- 
rence du  lait  et  que  l'on  obtient  en 
pilant  avec  de  l'eau  une  graine  con- 
tenant de  l'huile. 

Ether.— Liquide  incolore,  très  fluide 
et  par  conséquent  très  mobile,  très 
volatil  :  respiré  avec  de  l'air,  produit 
l'anesthésie  c'est-à-dire  l'insensibi- 
lité. 

Extrêmes. — Le  premier  et  le  qua- 
trième terme  d'une  proportion. 

Ferment. — Nom  par  lequel  on  dé- 
signe aujourd'hui  deux  classes  de 
substances  qui  mises  en  contact,  dans 
des  conditions  convenables,  avec  cer- 
taines matières  organiques,  en  mo- 
difient les  propriétés  ou  déterminent 
leur  décomposition  en  des  produits 
moins  complexes-  On  distingue  les 
ferments  organisés,  qui  sont  vivants, 
et  les  ferments  inorganisés,  non  figu- 
rés, qui  sont  solubles. 

Ferment  butyrique.— Ferment  or- 
ganisé, qui  change  en  acide  buty- 
rique d'abord  l'acide  lactique,  puis 
les  diflPérents  composés  qui  peuvent 
subir  la  fermentation  lactique. 

Ferment  lactique. — Analogue  à  la 
levure  de  bière,  mais  ne  vit  pas  dans 
les  milieux  acides,  il  convertit  en 
acide  acétique  (vinaigre)  le  sucre  de 
lait  ou  lactose,  etc. 

Fermentation. — Dans  le  langage 
ordinaire,  phénomène  qui  consiste  en 
ce  que,   sans  cause   apparente,  une 


substance,  pâteuse  ou  liquide,  se 
boursoufle  et  donne  naissance  à  une 
grande  quantité  de  gaz  qui  viennent 
crever  à  sa  surface  ou  restent  enfer- 
més dans  sa  masse.  Dans  le  langage 
des  chimistes,  on  appelle  fermenta- 
tion, toute  modification  ou  toute  dé- 
composition d'une  matière  organique, 
mise  en  présence  d'un  ferment  orga- 
nisé ou  soluble. 

Fermentation  butyrique.  —  Celle 
dans  laquelle  le  produit  de  décompo- 
sition est  l'acide  butyrique. 

Fermentation  lactique. — Celle  dans 
laquelle  le  produit  de  décomposition 
est  l'acide  lactique. 

Gélatineux.~Qui  ressemble  à  la 
gélatine,  substance  que  l'on  obtient 
sous  forme  de  gelée  en  faisant  bouillir 
les  os,  etc. 

Germes. — Nom  par  lequel  on  dé- 
signe les  spores  (graine)  des  mi- 
crobes. 

Globules. — Corps  qui  se  présente 
sous  la  forme  d'une  très  petite 
boule. 

Halle. — Magasin  public  où  des  com- 
merçants déposent  ou  vendent  des. 
marchandises  de  même  nature,  où  se 
tient  un  marché  d'une  certaine  sorte 
de  denrées,  ex.  halle  au  blé,  halle 
au  fromage. 

Lactique — De  la  nature  du  lait. 

Magnésie.— Corps  formé  par  la 
combinaison  du  magnésium  (métal> 
avec  l'oxygène. 

Mammifères. — Immense  classe  d'a- 
nimaux dont  les  femelles  possèdent 
des  mamelles  à  l'aide  desquelles  elle» 
allaitent  leurs  petits. 

Maturation — Ensemble  des  trans- 
formations que  subit  nn  fruit  pour 
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devenir  mûr;  se  dit  du  lait  qui  est 
mûr  (suffisamment  avancé,)  pour  la 
fabrication  du  fromage. 

Miorobes. — Terme  général  qui  s'ap- 
plique à  tout  être  inférieur  infiniment 
petit  et,  par  suite,  visible  seulement 
au  microscope.  Les  microbes  sont 
rangés,  généralement,  dans  la  classe 
des  champignons. 

Microscope. — Instrument  avec  le- 
quel en  observant  un  très  petit  objet, 
placé  entre  deux  lames  de  verre,  on 
aperçoit  une  image  de  cet  objet  beau- 
coup plus  grosse  que  cet  objet  lui- 
même. 

Minéraux. — Corps  qui  n'étant  ni 
animaux,  ni  végétaux,  ne  sont  pas 
organisés  :  les  pierres,  les  métaux 
sont  des  minéraux. 

Moyens. — Le  deuxième  et  le  troisiè- 
me termes  d'une  proportion. 

Organismes.— Êtres  qui  se  suffisent 
à  eux-mêmps  pour  vivre. 

Oval. — Qui  a  la  forme  de  l'œuf. 

Oxygène. — Corps  simple,  gazeux, 
invisible  comme  l'air  dont  il  forme  le 
cinquième  en  volume,  l'azote  formant 
les  4  autres  cinquièmes;  forme  les  89 
centièmes  en  poids  des  eaux.  Son 
rôle  dans  l'air  est  d'entretenir  la  res- 
piration et  par  conséquent  la  vie. 
c'est  lui  aussi  qui  produit  la  combus- 
tion dans  les  foyers  de  nos  cheminées 
et  nos  poêles. 

Particules. — Petite  partie  d'un 
corps. 

Pepsine. — Ferment  soluble  qui  se 
trouve  à  l'état  de  solution  dans  le 
suc  gastrique  (de  l'estomac)  ;  agent 
delà  digestion. 

Peptones.— Produit  résultant  de  la 


dissolution  des  matières  albumi- 
noïdes  par  les  sucs  gastriques,  etc. 

Petit-lait.— Partie  qui  reste  liquide 
quand  on  a  fait  cailler  le  lait  et  qui 
contient  l'acide  lactique  auquel  il 
doit  ses  propriétés  laxatives  (qui  lâche 
le  ventre,)  on  l'appelle  aussi  sérum, 
quelques  auteurs  français  le  désigne 
aussi  sous  le  nom  de  wei  (en  anglais 
whey.) 

Phosphates,— Sel  résultant  de  la 
combinaison  de  l'acide  phosphorique 
(phosphore)  avec  un  alcali. 

Potassium. — Métal  blan  c  et  brillant 
comme  de  l'argent,  très  mou,  forme 
de  la  potasse  avec  l'oxygène. 

Pouvoir  absorbant.  —  Faculté  de 
certains  corps  d'absorber  et  de  rete- 
nir l'eau. 

Producteurs  de  chair,— de  chaleur,— 
d'os. — Lt.-.  aliments  sont  divisés  en 
trois  classes:  lo.  Les  alimente  pro- 
ducteurs de  chaleur,  appelés  aussi 
respiratoires  ou  combustibles,  ce  sont 
ceux  qui  brûlent  dans  nos  organes; 
ex.  :  fécules,  gommes,  sucres,  grais- 
ses, huiles,  vin,  alcool  ;  2o.  les  ali- 
ments producteurs  de  chair,  appelés 
aussi  réparateurs  ou  plastiques,  qui 
fournissent  des  matériaux  aux  orga- 
nes et  dont  les  meilleurs,  c'est  à  dire 
les  plus  nourrissants,  contiennent 
toujours  de  l'azote,  ex.  :  eau,  sels 
minéraux,  chair  et  toutes  matières 
albuminoïdes  ;  3o.  les  producteurs 
d'os. 

Produits  chimiques. — Qui  a  rapport 
à  la  chimie. 

Produits  de  décomposition.  —  Voir 
plas  haut  décomposition. 

Proportion. — On  appelle  proportion 
la  réunion  de  deux  fractions  égales 
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ou  encore  de  deux  divisions  qui  don- 
nent le  même  quotient.  Autrefois  on 
écrivait  les  proportions  ainsi:  5:6:: 
10:12,  qu'on  lisait  5  est  à  6  comme  10 
est  à  12,  aujourd'hui  on  écrit  tl  =  Tî' 
<[u'on  exprime  en  abrégé  en  disant  5 
sur  6  égalent  10  sur  12. 

Frotéiques. — Synonyme  d'albumi- 
noïdes. 

Protoplasme.  —  Substance  molle, 
albuminoïde,  contenue  dans  les  cellu- 
les naissantes  des  animaux  et  des 
végétaux,  et  aux  dépens  de  laquelle 
se  forment  les  matières  qui  apparais- 
sent ultérieurement  dans  la  cellule. 

Eéaotion. — En  chimie,  le  phénomè- 
ne qui  se  produit  au  contact  de  deux 
subsi   nces. 

Saooaaromyoes. — Microbes  qui  dé- 
composent le  sucre  en  alcool  et  en 
acide  carbonique. 

Sécrétés.— Produits  par  sécrétion, 
travail  des  glandes  qui  forment  l'une 
des  humeurs  du  corps. 

Sécrétion. — Propriété  qu'ont  cer- 
tains tissus  organiques  de  produire 
des  liquides  particuliers. 

Sérum. —  Liquide  visqueux,  trans- 


parent, qui  se  sépare  du  caillé  (ca- 
séine,) lorsque  le  lait  vient  à  cailler- 
Serine.  —  Substance  albuminoïde, 
contenue  à  l'état  de  solution  aqueuse 
dans  le  sérum. 

Sodium. — Métal  alcalin,  mou, blanc , 
forme  la  soude  avec  l'oxygène. 

Soluble. — Qui  fond  dans  un  liquide. 

Solution.  —  Phénomène  chimique 
par  lequel  un  corps  solide  ou  gazeux 
se  fond  dans  un  liquide  ;  liquide  nou- 
veau obtenu  par  ce  phénomène. 

Sucs. — Nom  de  divers  liquides  sé- 
crétés par  les  glandes  du  corps  des 
animaux. 

Sulfates. — Sels  que  forme  l'acide 
sulfurique  par  sa  combinaison  avec 
un  alcali. 

Sulfate  de  Magnésie.  —  Purgatif 
d'une  saveur  très  amère. 

Tissus.  —  Chaque  substance  solide 
distincte,  qui  entre  dans  la  composi- 
tion du  corps  des  animaux  et  des  vé- 
gétaux, qui  est  formée  d'éléments 
anatomiques  de  même  natureetarran- 
gés  de  la  même  manière  :  tissu  ner- 
veux. 

Végétal. — Qui  provient  des  plantes . 

Visqueux.— Gluant. 


L'explication  des  mots  ci-dessus  est  empruntée  pour  la  plus  grande  partie 
au  grand  dictionnaire  de  Larive  &  Fleury. 
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